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コンベックを上手に使つていただくために 


/ 材料と加熱時間_ _ 

材料や加熱時間は一応の目安です。お好みに応じていろいろ工夫しながらお料理をお楽しみ下さい。 
1度にオーブン皿にのらない場合は2回に分けて加熱して下さい。 


之 加熱手順について 

〈例〉コンベック 180° C で27分焼く 



コールドスタートとホットスタート 

コールドスタートとは、予熱（庫内をあたためること）なしで食品を庫内へ入れ調理することです。 
ホットスタートとは、あらかじめ予熱してから食品を庫内へ入れることをいいます。 


今 計量について 


計量は1カップ= 200 mL 大さじ l = 15 mL 小さじ1= 5 m £ を使用しています。このクックブックには 
卵は M サイズ（約 50 g ) で表示されています。 


コンベックの特長 


f おいしさをそのままに 


ガスの強い熱風が食品の表面を凝固させてから、中まで熱を通すので香り 
や栄養が逃げず、おいしく風味ゆたかに仕上がります。 

f 調理時間が短い 


食品に熱が伝わるとき、食品の表面に『境膜』という熱を伝えにくい空気 
の壁ができます。コンベックはフアンの力でこの『境膜』を薄くし、食品 
のタト側からグングン加熱し、短時間で仕上がります。 

I 大量調理も一度に 


熱風が庫内をムラなく循環するので、オーブン皿や網を同時に3段使って、 
一度にたくさんの調理ができます。 


4 違った種類の料理も一度に 

調理温度がほぼ同じなら、種類の違う料理が一度にできます。 
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付属品 


付属品使い方 •市販の容器については P .6 をご参照下さい。 

• オーブン皿や網に材料を並べる時は、1個所にかたまらないように間隔をおいて平均に並べます。 
•食品をのせたオーブン皿•網を入れる段は量、高さ、種類によって使い分けて下さい。 

• 背の高い食品を焼く時は下段を使います。 


•オーブン皿 

•直接たなにのせて使い、3段使用が可能です。 

• オーブン皿の一部分に片寄って食品をのせたり、水等で 
急冷すると、オーブン皿がひずむことがありますので注 
意して下さい。 

• オーブン皿の内寸法 ( mm ) 

幅280 x 奥行240 x 高さ23 



•網 

•直接たなにのせて使い、3段使用が可能です。 

-オーブン皿に網をのせて使用する時は、しっかりセット 
されているか確認して下さい。 

-たれを塗って焼く物や揚げ物は、オーブン皿にオーブン 
用 ペーパーを 敷き、その上に網をのせて調理すると後の 
お掃除が簡単です。 

• くっっきやすいものは網に油を薄く塗っておきます。 

• 焼き上がったら、熱いうちに食品を網から取り出します。 

冷めると取りにくくなるので注意して下さい。 

• 焼き上がったお菓子やパンなどを冷ます時にもご使用いただけます。 

•オーブン皿取っ手 

• 熱いオーブン皿の出し入れにお使いください。取っ手は必ず 
皿の中央にくいこませ、静かに取り扱って下さい。 
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使える容器 • 使えない容器 






陶磁器 


金属容器•金 • 金串 


耐熱性ガラス容器 


直火用と表示してある市販 
の超耐熱ガラス容器などが 
適しています。使用後急冷 
するとか、耐熱温度 120° C 程 
度の耐熱ガラス容器は高温 
調理に使用すると割れるこ 
とがあります。 


耐熱性のないガラス容器 


ホイル焼きに使用したり、容 
器のふたがわりに使えます。 


日常使用している皿や茶碗 
類などは、急に冷やすと割 
れることがありますので注 
意して下さい。色絵付けし 
てあるものは熱によって、 
はげることがあります。 


プラスチック類 


漆器 


ラップ類 


木•竹 • 紙の容器 


〇印は使えます。 

X 印は使えません。 


アルミホイル 


耐熱性がないので使えません。 


取っ手がプラスチックなどで 
できているものは溶けたり変 
形しますので使えません。 


庫内が高温になり溶けてし 
まうの一 


コンべック加熱は高温にな 
るため使えません 。 j 


コンべック加熱は高温にな 
るため使えません。 


漆がはげたり、ひび割れ、 
変色などが起こ%とがあ 
りますので使えません。 
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ンべツク調理のコて 



Poh^ 

クックブックに示されている調理内容は一応の目安に 

調理時間•調理温度は、食品の種類•形•量•大きさ•初温度•季節•室温などによって、多少 
異なります。クックブックに示されている調理内容は、一応の目安として利用して下さい。 


形や大きさ • 種類 • 分量はそろえて 

形•大きさなどが違うものをいっしょに加熱すると、均一に仕上がりません。同時に2個以 
上の食品を加熱する場合は、形•大きさ•厚さをそろえて下さい。 


f 加熱ム;を防ぐ並べ方を 

加熱ムラが出る場合には加熱途中で、オーブン皿の前後を入れかえて下さい。 


f ォーブン皿を使って大腳里 

たなにオーブン皿を3段のせて頂きますと一度に大量に調理ができます。 




011 ^- 

扉の開閉は少なくスピーディーに 

扉を開けると加熱が止まり、あたためた空気も逃げてしまうので、庫内の温度が下がります。 
その分、調理時間も長くかかり、でき上がり状態にも影響します。扉の開閉はすみやかに、 
できるだけ庫内の温度を下げないようにして下さい。特に、シュークリームは完全に焼ける 
まで開けないで下さい。 


アルミホイルの利用法 

不均一な形のものを長時間焼く場合など、細い部分が先に焼けてしまいがちです。一部分だ 
け濃く焼き色がつくようなら、途中でその部分をアルミホイルでおおい、熱のあたりを調節 
して下さい。 


PQtl^ - 

でき上がったらすぐに取り出して 

加熱が終わったら、焼け具合を見て、すぐに取り出して下さい。そのままにしておくと余熱 
で焦げすぎてしまうことがあります。 
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籲操作方法など詳しくは取扱説明書をご参照下さい。 


予熱ランプ 


予熱運転時に点灯します 


_スタートランプ 

調理運転中に点灯します 

調理温度、調理時間設定後に調理ス 

タートキーが押されるまでは点滅します 


ステップ調理選択時、設定されて 
いるステップが点灯し調理中のス 
テップは点滅でお知らせします 
記憶を変更する時に、表示してい 
る温度 • 時間のステップを点灯しお 
知らせします 


メモ u —_，鹽 

メモリー調理選択時メモリー 
No . を表示します （ No . l 〜 9) 


調理スタートキー 

調理を開始する時に使用します 


ステップ調琿キー 

ステップ調理を選択する時に 
押します 


寧内! IJ 中一 

庫内灯を点灯させる時に 
押します 

手を離してから1(«少間点 
灯しています 



ソフト運転時に点灯します 
※イースト発酵時は自動 
的にソフト運転となりま 
す 


メモリー調理の選択に使用します 
メモリー No . と温度•時間が 
表示されます 

ステップ調理時の各ステップを選 
択する時に使用します 
選択中のステップ調理ランプが 
点灯します 


電源の“入り” •“切り”をします 


変更確定ランプ 

メモリー調理、ステップ調理の 
記憶変更時に点滅します 


ソフトキー 

調理をシットリと仕上げる時 
に使用します 
調理の乾燥防止用とし 
て、お好みに合わせて 
お使い下さい 


キーを押し間違えた時や途中で調 
理をやめたい時に使用します 


次へ宁 一 

メモリー調理の選択に使用します 
メモリー No . と温度•時間が 
表示されます 

ステップ調理時の各ステップを選 
択する時に使用します 
選択中のステップ調理ランプが 
点灯します 


…変更確定キー…… 

メモリー調理 • ステップ調理の記憶変 
更時に使用します 
変更確定ランプが点滅します 
温度 • 時間の変更後、もう一度押 
しますと記憶が確定します 
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操作部のなまえとはたらき 


温度表 7F 部 


( 予熱キー ) 

設定した調理温度を表示します 

V ノ 


予熱運転の時に使用します 


庠内_翠キー 

庫内温度を表示させる時に使用します 
キーを押している間、温度表示部に 
庫内温度を表示します 


時 P 与奉示郫 

設定した調理時間を表示し調理運転開始後は 
残り時間を表示します 


j 蜗ランプ 

バーナーが 燃焼して いる 時に 
点灯します 


連続キー 


時間設定なしで調理する時に使用します 
時間表示部に r /7 と表示されます 



[ 設定温度キー(下降） 1 


[設定時間キー(延長） 1 

設定温度を下げる時に使用します 

V _ _ ) 


設定時間を長くする時に使用します 

V J 


設定温度キー(上昇） 


[ 設定時間キー(短縮）1 

設定温度を上げる時に使用します 

\_ _ ノ 


設定時間を短くする時に使用します 

V J 



•イースト発酵の場合 

庫内温度が高いと、パーナに点火しないことがあ 
〇ます。この場合はフアンも停止します。夏期な 
ど室温が 30°C 以上の場合は、室温で自然発酵さ 
せてち結構です。 


•予熱時間のめやすは、おおよそ下表のよろにな0ます。 


目盛0 

150 

200 

250 

300 

庫内温度 

約15〇 。 C 

約 200 o C 

約 250 °C 

約 300 °C 

時 間 

2〜3分 

3〜4分 

4〜5分 

5.5 〜 6.5 分 


•イースト発酵の温度について 

庫内のパン生地の発酵に適した温度 （35°C、40°C、 45°〇を選ぶことができますので、パンづく〇のイーストの 
発酵も簡単にできます。 

•35°C 通常の発酵に使用します。クロワッサンなどバターを多く含むパン生地を発酵させる場合は、バターが溶 
けやすいので 35°C で発酵させて下さい。 

• 40°C こねあげた生地温度が低い場合に適します。 

• 45°C 冷蔵庫でねかせたパン生地を速<発酵させたい場合に適します。 
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大量調理 


コンベックは同時にオーブン皿を3枚使用できます。ハンバーグなど、たくさん作っておいて 
フリージング(冷凍)しておくと便利です0 



•カスタードプディング 


メニュー 

ぺージ 

分量 

温度 

時間 

ハンバーグ 
ステーキ 

46 

1個約13 Og 

12個程度 
(オーブン皿3枚分） 

約23〇。 C 

1◦〜12分 

焼きなす 

69 

1個約15 Og 

8個程度 
(オーブン m 2 枚分） 

約 25 CTC 

15〜17分 

ベークドポテト 

69 

1個約15 Og 

8個程度 
(オーブン m 2 枚分） 

約25 CTC 

30〜40分 

茶わん蒸し 

58 

12個程度 
(オーブン皿3枚分） 

約 150 °C 

12〜14分 
蒸らし15分 

カスタード 
プディング 

45 

18個程度 
(オーブン皿3枚分） 

約 16 CTC 

1◦〜12分 
蒸らし10分 

シュークリーム 

40 

18個程度 
(オーブン皿3枚分） 

約 190 °C 
+約 15 CTC 

15〜17分 
+3〜5分 


※詳しくは各ページをご参照下さい。 
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バターロール 


強力粉(ふる 
ドライイースト_ 

iS. 

砂糖 . 

スキムミルク… 
無塩バター…… 


材料#12〜14個分 

:…••…30 Og 仕込み水 


•6 g 卵 . M 1 個 (50 g ) 

•5 g 水(又はぬるま湯）•… 170 g 

•27 g ドリュウル 

•21 g 卵(溶き卵） . 適宜 

•50 g ぬ0用無塩バター……適宜 
※予備発酵不要のちの 


n 


生地作り 

①ボールに粉•ィ j スト•塩. 
砂糖•スキムミルクを入れ混 
ぜ合わせます。 

※イーストと 塩は離して入れ 

ましよう。 



② 溶きほぐした卵に水を加え 
て仕込み水を作ります。粉の 
中央にくぼみを作り、流し入 
れて、全体をすばやくかき混 
ぜます。 

③ ひとかたまりになるまで、 
よく練ります。 



④ 生地を台に出し、手につい 
てこなくなるまで、こすりつ 
ける よ、 っによくこねます。 

⑤ 生地に無塩バターを加えて 
よくこねます。 

⑥ 生地をたたきつけて、なめ 
らかな生地にします。手首を 
きかせて、そのつどたたきつ 
ける面を変えます。 










































40 〜 60 分 



調理 
スタート 


②これをオーブン網にのせ 
て、発酵温度 35 °c にあわせた 
【コンベック】の中で生地が約 
2倍の大きさにふくらむ 
まで発酵させます。( 40 〜 

60分)(9ぺージ参照) 

※他の調理を行ったのち、 
【コンベック】を使用して 
発酵させる場合は庫内を 
十分にさまして使用しま 
す。 

こね上げた生地温度によ 
つて発酵時間が異なりま 
す。状態をみながら発酵 
させて下さい。 


E 指穴テスト(フインガ—テスト) 

発酵状態をみるため指先に強 
力粉をつけ、軽くさし込み、 
静かに抜きます。 


⑦薄い膜状に生地が伸び、指 
が透けて見えれば、こね上が 
りです。 



※こね上がりの生地温度は 27 
〜 29 °c が理想です。生地温度 
が高い場合はボ^~ルを2重に 
重ね、下のボールに水を入れ 
て生地を冷やします。低い場 
合は、ぬるま湯で湯せんにし 
て生地をあたためます。 

第1発酵 

①こね上がった生地は表面を 
なめらかに丸め、閉じめを下 
にして薄く無塩バターをぬつ 
たボールに入れます。表面が 
乾かないように、ラップをか 
ぶせるか、ビニール袋で包み 
こんで袋の口をしばります。 



分割•丸め 

3発酵の終わった生地をボー 
ルから取り出し、手で軽く押 
さえてガス抜きをし、1個が 
約458になるょぅに18〜20個 
に切り分けます。 

※分割にはスヶッパー又 
は包丁を使用し、手では 
ちぎらないよぅにします。 


0 



© 表面がなめらかになるよう 
に丸めます。 



ベンチタィム 

①間隔をあけて並べ、生地が 
乾かないよぅに固くしぼつた 
ぬれぶきん又はキャンパス布 
をかけて、 15〜20分 休ませま 
す。 

※ベンチ タィムが短かすぎる 
と生地が伸びず、成形しにく 
くなります。 



一成形 


LJ ①休ませた生地を円すい形に 


杉づ くります。 



12 







































170 °C 


9 〜 11 分 


調理 

スタート 


②生地をめん棒で細長い三角 
形に伸ばします。 


Q 



ホイロ (最終発酵) 

圊を発酵温度 35°0 〜 4〇°0 にぁ 
わせた【コンベック】の中で約 
2倍の大きさにふくらむまで 
発酵させます。( 30〜40分) 

(9 ぺージ参照) 

※生地の発酵具合に合わせて 
時間を加減して下さい。 
※途中生地が乾燥しているよ 
うであれば霧吹きをします。 


③幅の広い方から左右平均に 
軽く卷きこみ、巻き終わりを 
下にします。 




1焼く 

I 生地の表面につや出し用のド 
リュウル(溶き卵)をハケで塗 

ります。 約 170 °c で 9〜 11 分 焼 
きます。 


④才 . —ブ、 N 用へ . —ハ . _ を敷 V 
たオーブン皿に並べます。 
※焼き上がると約 2.5 倍になり 
ますから、十分に間隔をとつ 
て並べて下さい。 
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食バン 


fB 料 §1.5 斤型 (11 x 21 x 10 cm )1 個分 


強力粉(ふるう） .370 g 

ドライイースト※ .7 g 

iS .7 g 

砂糖 .20 g 

スキムミルク .9 g 

水(又はぬるま湯） .260 g 

無塩バター .20 g 

ぬ0用無塩バター . 適宜 

※予備発酵不要のちの 


作 

0 

方 


B 生地作り 

①ボールに強力粉•ィースト. 
塩•砂糖•スキムミルクを入 
れ混ぜ合わせます。 

※ィーストと 塩は離して入れ 
ましよう。 

②水を加え、バタ^ —口^—ル m 
の要領で生地をしっかりこね 
ます。(11〜12ぺージ参照) 
※こね上がりの生地温度は27 
〜 29° c が理想です。 

第1発酵 

こね上がった生地は、バター 
ロール[2](12ぺージ参照)と同 
様に、約2倍の大きさになる 
まで発酵させます 。(40 〜 60 分) 

E パンチ(ガス抜き) 

指穴テストで適性発酵を確認 
した生地を、手のひらで軽く 
押さえてガスを抜きます。 































180°C ► 25 〜 30 分 ► 


調理 

スタート 



調理 
スタート 





⑤めん棒で伸ばします。 


D ホイロ (最終発酵) 

[6]をオーブン網にのせ、発酵 
温度35°0〜4〇°0にぁゎせた 
【コンベック】の中で発酵させ 
(40 分〜 60 分) (9 ベ！ 

ジ参照) 

食パン型の面より 1 〜 2cm 上 
がつたら、発酵完了とします。 



③生地の％を折り込みます。 


④ 3 つ折りにします。 


⑥手前から巻き込みます。 



※生地の発酵具合に合わせて 
時間を加減して下さい。 
※途中生地が乾燥しているよ 
、つであれば霧吹きをします。 
※ふた付で焼く角食パンの場 
合は、型の8分目ほどで発酵 
完了とします。 

□ 焼く 

① m を 約 180 ° c で25 〜 30 分 焼き 

ます 

②焼き上げたバンは 15 cm 位の高 
さから、型ごと落としてショッ 
クを与え、パンがくぼんでしま 
うのを防ぎます。型からはず 
し、網にのせて冷まします。 


⑦卷き終わりを下にして真ん 
中を最後に入れます。 








0 


分割•丸め 

生地を 3 等分して、表面がな 
めらかになるよ、つに丸めます。 
※上から下へと生地を巻き込 
むよぅにして丸くまとめま 
す。 

ベンチタイム 

間隔をあけて並べ、生地が乾 
かないように固くしぼつたぬ 
れぶきん又はキャンパス布を 
かけて 約 20 分 休ませます。 


|成形 

I ①無塩バターを薄く塗った食 
パン型を準備します。 

②生地を手で軽く押さえて、 
めん棒で長方形に伸ばしま 
す。 
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€ 


みバン 


食パンの材料に粗く手で砕いた 
くるみを加えます。 


ほ^^ん草バン 

ほぅれん草 f をさっとゆで、水 
気をきって生地に使用する仕込み 
水の一部(約801)と合ゎせてミキ 
サ^~にかけ使用します。 


水の量を220〜 230 M に減らします。 




フレ^—ンな食パンを 
ちょつぴりアレンジして 
ホ^ムメイドならではの 
オリジナル食パンを 
お楽しみ下さい。 




〇 ズンバン 


食パンの材料に 

レ^—ズン^^〇を加えます。 





0じんバン 


食パンの材料ににんじん臀を生の 
まますりおろして加えます◦水の 
量を220〜 230 M に減らします。 






> 


み 



左 



I 温、 水温にご注意 

室温や水温はパンの出来上 
がりに影響します。 

夏場 や室温の高いときは 
ぅまくできない場合があり 
ますので、冷水(約 5 °c )、 
冷やした粉などを使って下 
さい。 

冬場 や室温の低いとき(約 
5 °c 以下のとき)もうまく 
できない場合がありますの 
で、温水(約4〇°0)を使っ 
て下さい。 




計量は正確に 

正確にはからないと、上手 
に焼き上がりません。材料 
は、はかり、乾いた計量カツ 
プ、計量スプーンで正確に 
はかって下さい。計量スプー 
ンではかるときは、すりき 



予備発酵のいらない、ドラ 
ィィーストを使用して下さ 
い。 (メ ー カ ーによって仕上 
がり状態が変わることがあ 
ります。)また、開封した 
ィーストは、必ず密閉して 
冷凍室で保存しましょ、っ。 
ィースト菌は低温に強く、 
高温に弱い為50〜 60 P 以上 
になると死んでしまい、 5 °c 
以下では休眠状態になりま 
す。 


新鮮な材料を-—^\»|^| 
選びましょぅ^^ L / 

特に小麦粉は、製造年月日 
を確かめて、新しいものを 
買いましょぅ。湿ったもの、 
古くなったものは、パン作り 
に向きません。強力粉は、 
湿気や匂いを吸収しやすい 
ので高温多湿を避けてなる 
ベく早く使いきるようにし 
ま^ ON 


おレしく食べるために 

焼き上がったら粗熱をと 
り、人肌程度になったら、 
ビニール袋に入れて乾燥を 
防ぎます。 

保存は 2〜3 日程度ならビ 
ニール袋に入れて冷蔵室へ、 
長期なら冷凍室へ。 


S 


•乳も使えます 

スキムミルクがない場合は、 
牛乳で代用できます◦スキ 
ムミルク大さじ1は、牛乳 
約 50 1に相当します。牛 
乳を使ぅ場合は、使用す 
る牛乳と同量の水を減らし 
ます。市販の調整乳以外は 
一度沸とぅさせて、冷まし 
てから使います。 



17 













170°C ►10 〜 12 分 



ク^!;1ン 

材料籲各6〜7個分 


パン生地 

強力粉(ふる〇) .210 g 

薄力粉(ふる〇) .90 g 

ドライイースト※ .9 g 

塩 .3 g 

砂糖 .40 g 

スキムミルク .10 g 

無塩バター .30 g 

仕込み水 

卵 . M 1 個 (50 g ) 

水(又はぬるま湯） •••170 g 

あん .180 g 

ごま . 少々 

カスタードクリーム （ P .41 参照） 

卵黄 . M 2 個分 

牛乳 .24 CM 

砂糖 .40 g 

薄力粉(ふるう） .25 g 

無塩バター .25 g 

バニラエッセンス . 少々 


㊇ 


ドリュウル 

卵(溶き卵） . 

※予備発酵不要のちの 


•適宜 


作〇方 


n 

0 


生地作り〜ベンチタイム 

@をバターロール m 〜 S1 の要 
領で生地を作ります。(11〜 
12 ぺージ参照) 


|成形 

▼あんバン 

ベンチタイムの終わった生地 

を手で軽く押さえ 

ます 0 

C ノノ 






▲ 


めん棒で丸く伸ばし、中央に 
あんをのせます。押しこみな 
がら包み込み、生地をつまん 
で閉じます。 




閉じ目を下にして 
少し押さえます。 


※桜あんパンの場合は生地を 
そのままにして、洗った桜の 
花の塩漬けを中央に押し込み 
ます 

• クリ^ — ムパン 
めん棒でだ円形 
に伸ばします。 G ふ 

クリ^—ムをのせ、 

上の生地を 
少しひかえて 
閉じます。 



裏返して 
スケッパ j で 
切れ目を入 
f ます 




B 


才^—ブン用ぺ-—パ-—を敷いた 
オーブン皿にのせます。 

ホイロ (最終発酵) 

(13ぺージ参照) 


焼く 

I 生地の表面に、つや出し用の 
ドリュゥル(溶き卵)をハヶ 
で塗り、あんパンにはごまを 

つけます。約 170° c で 10 〜 12 分 

焼きます。 




































メロンノ ゞ ン 


材料_12〜14個分 

パン生地… 

あんばん•クリームノ（ンと同量 
メロン皮 （ビスキュイー） 

無塩バター .60 g 

砂糖 .80 g 

卵 . M 1 個 

薄力粉 . 2◦〇 g 

ベーキングパウダー••小さじ2/3 
メロンエッセンス . 少々 


グラニュー糖 


•適宜 


V 



► 9〜10分 


160 °C 


► THSh ?コけ 


-ム - r > 



入丸、 / Jtmm - 


k" ぅ掌友里’とります 
う— ， —观 


せ地 1 ノ 6の生^也は 5“亦叫：俾れ分吁门 （ 〕 


mms 

m 


〇 nn 


調理 
スタート 


作り方 


•メロンの皮の作り方 

薄力粉とベーキングパウダー 
を合わせてふるっておきます。 

3バターはクリーム状に練り、 
E 砂糖を加えて泡立て器で白っ 
ぽくなるまでよく混ぜます。 

E 続いて卵を加え、メロンエッセン 
スを加えて香りをつけます。 

□□ [!] に a m の粉をゴムべラでさっ 
くりと 合わせてまとめます。 

E たたみ込むよぅにして軽く練 
り、長さ 20cm ほどの棒状にま 
とめ、ラップにくるんで冷蔵 
庫で休ませます。 ( 30 分程) 

□ U 〜 □ 14個に切り分け、丸くま 
とめます。 


D めん 棒で直径 D 12 〜 Bg ほどの 
円形に伸ばします。(ラップ 
にはさん で 伸ばすと簡単に で 
きます。) 

成形 

ベンチタィムの終了した生地 
(11〜12ぺージ参照)を丸め 
直し、 m のメロン皮をかぶせ 
グラニユー糖をつけて、スケ 
ッパー ( 又は包丁)で格子模 
様を入れます。 

a ホィロ (最終発酵) 

(13ぺージ参照) 

^=1焼く 

¢3 約 1 60 °c で 9〜 1 0分 焼きます。 



























200°C ►10 〜 12 分 ► 


ピザ 




調理 
スタート 


材料争約21 cm のもの3枚分 


ピザ生地 
㊇ 卿分. 


薄力粉…•… 
ドライイースト3 

iS. 

砂糖 . 

こしよ〇 


••90 g 

210 g 

… -5 g 

… .6 g 
• •少々 


オリーブ油(又はサラダ油）…大さじ1 
仕込み水 

水(又はぬるま湯） .180 g 

オリーブ油(又はサラダ油）•••適宜 
ピザソース(市販のもの）••…適宜 

ピザ用チーズ . 適宜 

パセリ . 少々 

※予備発酵不要のちの 


作 

0 

方 


生地作り 

0 }@を合わせてふるっておきま 
す。ボ^ —ルに粉•ィースト•塩. 
砂糖•こしょぅを入れ、混ぜ合 
わせます。 

※ィーストと 塩は離して入れ 
ましよぅ。 

② 粉の中央にくぼみを作り 、水 
を加えてよくこね、さらに オリ 
- — ブ油も加えてよくこねます。 

③ バタ ーロー ル m の要領で、② 
の生地の表面がなめらかで光 
沢のある生地になるまでこね 
ます。(11〜12ぺージ参照) 

3第1発酵 

(12ぺージ参照) 

E 指穴テスト 

(12ぺージ参照) 


□ 分割 

生地をボールから取り出し、ス 
ヶッバー(又は包丁)で3等分 
して丸めます。 

ベンチタイム 

生地が乾かないよぅに固くし 
ぼったぬれぶきん又はキャン 
パス布をかけて、 15 〜20分 休ま 
せます。 

成形 

①めん棒で直径 21 cm の円形に均 
一に伸ばし、才 j ブン用べ j パ 
-—を敷いたオーブン皿にのせ 
ます 

②生地にフォークで穴をあけ、才 
リ —ブ油をぬります。トマトソ^ — 
スをぬり、お好みで具をのせ、チ 
-—ズを散らします。 

※サラミは焦げやすいので、上 
にチーズをかぶせるとよいで 
しよぅ。 

焼く 

約 200°c で 10 〜 12 分 焼きます。チ 

1 ズがとけて、皮が薄く色づく 
まで焼きます。焼き上がつたら 
刻みパセリをふりかけます。 


ピザ生地の保存は、生地を伸ばし穴 
をあけ、約 170° c で7〜8分白焼きに 
して冷凍しましよう。 





ひとことアドバイス 




































シユト _ レン 


材料_2個分 




強力粉(ふる〇) 
ドライイースト$ 


. 

砂糖 . 

スキムミルク 
無塩バタ—— 
仕込み水 


•300 g 

… 12 g 

… -5 g 
••40 g 
..14 g 

••60 g 


. 

水(又はぬるま湯） 
漬け込み フルーツ 
くるみ . 


• M 2 個 (1 ◦〇 g ) 
…… 90 g 

••••120 g 

……3〇 g 


無塩バター . 適宜 

粉砂糖 . 適宜 

※予備発酵不要のちの 


作〇方 


生地作り 

① ボー ルに 強力粉 •ィ ー スト. 
塩•砂糖•スキムミルクを入 
れ、混ぜ合わせておきます。 
※ィーストと 塩は離して入れ 
ましよう。 

② 粉の中央にくぼみを作り、 
溶きほぐした卵に水を加えて 
仕込み水を作り、流し入れま 
す。 

③ バターロール m の要領で全 
体をすばやくかき混ぜ、生地 
がなめらかな状態になるまで 
力強くこねます。続けて無塩 

/<グ' — を混ぜ、さらにしつか 
りこねます。(11〜12ぺージ 
参照) 

④ 漬け込みフルーツ( 42 ぺ一 
ジ参照)と刻んだくるみを加 
え、全体に均一に混ぜます。 
※こね上がり生地温度は27〜 
29° c が理想です。 

D 第 1 発酵 

(12ぺージ参照) 

E 指穴テスト 

(12ぺージ参照) 

分割•丸め 

発酵が終わった生地をボール 
から取り出し、手で軽く押さ 
えて、2等分して表面がなめ 
らかになるように丸めます。 


ベンチタイム 

間隔をあけて並べ、生地が乾 
かないよぅに固くしぼつたぬ 
れぶきん又はキャンパス布を 
かけて、15 〜 20 分 休ませます。 

E i 

①丸め直してめん棒で上下に 
伸ばします。 



②上下を折り込みます。 



③ふたつ折りにします。(レ 
1ズンは表面に出さないよう 
にし、半円形にととのえま 

す。) 



ホィロ (最終発酵) 

才^—ブン用ぺ-—パ-—を敷いた 
オーブン皿に生地をのせ、約 
2倍の大きさになるまで 30 〜 
40 分 発酵させます。( 13 ぺ 一 
ジ参照) 

□ 焼く 

約 170° c で 18 〜 20 分 焼きます。 
焼けたら網の上に取り出し、 
熱いぅちに溶かした無塩バタ 
1を塗り、冷めたら粉砂«を 
ふ^^^ 
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■ブリオッシ ユ_ 


材料•型入れ10個分•編み込み2本分 

強力粉(ふるう）… JOClg ドリュウル 

ドライイースト※…… 10g 卵(溶き卵） . 適宜 

士& . 

砂糖 .40 g グラニュー糖 . 適宜 

スキムミルク…… 10 g アーモンドスライス••適宜 

無塩バター .70 g ※予備発酵不要のちの 

仕込み水 

卵…… M2 個 (100g) 

水(又はぬるま湯） 

.120g 

ラム酒 . 小さじ1 

レモン汁……小さじ1 
レモンの皮(す¢3おろす） -1/3 個分 


㊇ 


作り方 


n 


生地作り〜指穴テスト 

@をバターロール m 〜 [3] の要 
領で生地を作ります。(11〜 
12 ぺージ参照) 


|分割•丸め 

I 発酵の終わった生地をボール 

から取り出し、手で軽く押さ 

えてガス抜きをします。型入 

れ用(約 30 宮)を 10 個、編み込 

み用(約 408 )を8個、スケッ 

パー(又は包丁)で切り分け、 

表面がなめらかになるよぅに 

丸めます。 


0 


ベンチタイム 

間隔をあけて並べ、生地が乾 
かないよぅに固くしぼつたぬ 
れぶきん又はキャンパス布を 
かけて 15 ^^^ 分 休ませます。 


|成形 

一•型入れタィプ 

①生地の 1 /4に小指を押し当 
て、ころがして、くびれをつ 
けます。 



22 































• 編み込みタイプ 

①4個の生地を locm 程度の棒 
状にします。 



②さらに 20cm 程に伸ばしま 
す。 



③ 40cm 程まで伸ばし、4本 

で x 印に置き中心を指で押さ 

えます。 



④左手で®を持ち、右手で© 
を持ち®と®の生地を入れか 
えます。 


⑥これを繰り返し、編み込ん 
で、四つ編みを作ります。 



⑤右手で©を持ち、左手で© 
を持ち©と©の生地を入れか 
えます。 




Q 


ホイロ (最終発酵) 

才^—ブン用ぺ - — ノ ーを棄レた 
ォーブン皿に生地を並べて約 
2倍の大きさになるまで 30 〜 
40 分発酵させます。(13ぺ一 
ジ参照) 

焼く 

一生地の表面につや出し用のドリ 
ユゥル(溶き卵)を塗り、型 
入れタイプは約 170 °c で 8 〜 10 
分、編み込みタイプはグラニユ 
1糖•アーモンドスライスをのせ 
て 13 〜 15 分焼きます。 
※本来は型入れタイプは塩 
味、編み込みタイプは甘味に 
仕上げるのですが、生地は統 
一しました。 


型 


170 °C 

► 

8〜10分 

► 

調 

スタ 

理 

一卜 

編み込み夕- 

イプ 




170 °C 

► 

13〜15分 

► 

調 

スタ 

理 

一卜 
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■ハー ドロール ■ 


材料鲁クッぺ•シャンピニオン各4個分 

的 j 強力粉 .210 g 

薄力粉 .90 g 

ドライイースト※ .6 g 

塩 .5 g 

砂糖 .6 g 

水(又はぬるま湯） .180 g 

シヨー トニン グ . 10 g 

無塩パター . 適宜 

サラダ油 . 適宜 

※予備発酵不要のちの 



作 D 方 


B @ を合わせてふるつておきま 
す。 

生地作り 

①ボ ールに 粉 •ィースト •塩. 
砂糖を入れ、混ぜ合わせてお 

※ィーストと 塩は離して入れ 
ましよう。 

②バターロール m の要領で粉 
の中央にくぼみを作り、水を 
流し入れ、全体をすばやくか 
き混ぜ、力強くこねます。 

③生地が まとまつ たら、 シヨ 
-~~トニングを加え、表面がな 
めら かで光沢のある生地にな 
るまでこねます。(11〜12ぺ 
1ジ参照) 

※こね上がりの生地温度は27 
〜 29° c が理想です。 

D 第1発酵 

バターロール [ Z の要領で生地 
を一次発酵させます。(12ぺ 
1ジ参照) 
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m 


ぐシャンピニオン型の場合〉 



〈クッぺ型の場合〉 



〈クッぺ型の場合〉 

190 °C ► 16〜18分 ► 


調理 
スタート 


ぐンヤンピニオン型の場合〉 


190 °C ► 13〜15分 ► 

調理 
スタート 


② f の生地をシャンピニオン型 


j ホィロ (最終発酵) 

|①キャンパス布を折り曲げ、、っ 
ねを作り、あいだに成形を終 
えた生地をクッぺは巻き終わり 
を上にして、シャンピニオンは 
笠を下にして並べます。 

②①に固くしぼったぬれぶき 
んをかけ、ビニール袋でおお 
い、約2倍の大きさになるま 
で発酵させます。( 30〜35分) 
※表面が乾燥しないょぅに注 
意して暖かい場所 (35 °c 前後) 
で発酵させます。 





分割•丸め 

発酵の終った生地をボールか 
ら取り出し、手で軽く押さえ 
てガス抜きをし、クツぺ(70 
〜 80 g ) を4個、シヤンピニ 
ォン(約 40 ^0)を4個、スケ 
ッパー ( 又は包丁)で切り分 
け、表面がなめらかになるよ 
うに丸めます。 


1ベンチタイム 

一間隔をあけて並べ、生地が乾 
かないよぅに固くしぼつたぬ 
れぶきん又はキャンパス布を 
かけて、 10〜15分 休ませます。 


0 


成形 

①70〜 80 g の生地をクッぺ型 
にします。 


H 


焼く 

ォーブン用ぺ^-パーを敷いた 
オーブン皿に、クッぺは巻き 
終わりを下にしてのせます。 
カミソリなどで生地の表面に 
切れ目(ク^ —プ)を入れ、切 
り口に細く切ったバタ^ — をの 
せます〇約190。0で16〜18分焼 
きます◦シャンピニオンは笠 

を上にし、約 190° c で13〜15分 

焼きます。 
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ノ 


㊇ 


強力粉 . 21 Og 

薄力粉 .90g 

ドライイースト％ .10g 

.5g 

砂糖 .20g 

スキムミルク .10g 

無塩バター .20g 

折0込み用無塩バター…… 150g 
仕込み水 

卵 .M1/2 個 (25g) 

水(又はぬるま湯） .180g 

ドリュウル 

卵(溶き卵） . 適宜 

ぬり用無塩バター . 適宜 

※予備発酵不要のちの 


材料_12〜14個分 


クロワッサン 


180 °C ► 10〜12分 




調理 
スタート 



作 

0 

方 




n 


下準備 

@を合わせてふるつておきま 
す。 

ラップで折り込み用無塩バタ 
1 をはさみ、 locm 角に伸ばし 
冷蔵庫で冷やしておきます。 

生地作り 

① ボールに粉•ィースト•塩 • 
砂糖•スキムミルクを入れ混 
ぜ合わせます。 

※ィ ー ストと 塩は離して入れ 
ましょう。 

② 卵と水を合わせて仕込み水 
を作り、①に加えて力強くこ 
ねます。 

③ 生地がある程度まとまつた 
ら、無塩バター (20 A を加え 
てさらにこね上げます。生地 
がなめらかになつたところで 
やめ、少しやわらかめにこね 
上げます。 




フロアタィム 

こね上がった生地は丸めて薄 
く無塩バターをぬったボール 
に入れ、ラップをかけるかビ 
ニール袋に入れます。生地が 
少しゆるんで、ひとまわり大 
きくなるまでそのまま室内に 
放置します。( 15〜 20分) 

生地の冷却 

① フロアタィムを終えた生地 
をめん棒で厚さ1〜 1.5 cm 位に 
伸ばし、オーブン皿にラップ 
を敷きます。生地をのせ、ラ 
ップをかけて、冷蔵庫で30分 
冷やします。 

② 冷やした生地を取り出し 
gg 角の大きさに伸ばします。 


バタ—を折り込む。 

I ① locm 角に伸ばした折り込み 
用無塩バタ^ — をのせます。 
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②バタ ■ —のまわり lcm 程、ゆ 
とりを持たせ、四方から包み 
込み、合わせ目は指でつまん 
で、しつかり押さえます。 



③打ち粉をふりながら、めん 
棒で少しずつ押し、生地とバ 
夕 j を落ちつかせ上下にめん 
棒をころがしながら、破れな 
いょぅに厚さ 5 〜 6 cm 位まで 
少しずつ伸ばしていきます。 



0 


④ 3 つ折りにし、少しめん棒 
で押さえます。才^ —ブン皿に 
ラップを敷き、生地をのせ、 
ラップをかけて冷蔵庫で 15〜 
20分 冷やします。 

これを 3 回繰り返します。 
※冷やした生地をふたたびめ 
ん棒で伸ばすときは、前に伸 
ばした方向から 90 度回転させ 
て行ないます。 



成形 

① 35cm 角の大きさに伸ばしま 
す。 

② 縁を切り落とし、さらに横 
半分に切ります。 



③底辺約 8cmx 高さ約 16cm の 
三角形に切り、底辺に 1.5 cm の 
切り込みを入れます。 



④前後に軽くひっぱり、切り 
込みを広げて手前から、ふん 
わり巻き、巻き終わりを下に 
して両端を中央に曲げます。 



|ホイロ (最終発酵) 

ーオ^ —ブン用ぺ • —パ_—を敷いた 
オーブン皿に生地を並べて、 
約 2 倍の大きさになるまで発 
酵させます 。 (9 . 13 ぺージ 
参照) 

D 焼く 

生地の表面につや出し用のド 
リュウル(溶き卵)を塗り、 

約 180 °c で 10 〜 12 分 焼きます。 


r ひとことアドバイス 

打ち粉は強力粉を使います。 
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お 菓撒 



絞り出しクッキー 




材料籲50〜70個(オーブン皿3枚分） 

無塩パター .150 g 

砂糖 .90 g 

卵 . M1 個 

バニラエッセンス . 少々 

薄力粉 .200 g 

ベーキングパウダー•••小さじ1/2 

レーズン . 適宜 

ドレンチエリー . 適宜 


作り方 


B 卵と無塩バターは室温にも 
どしておきます。薄力粉と 
ベ- — キングパウダ^ — を合わ 
せてふるっておきます。 

3ボールに無塩バターを入 
t れ 、クリー ム状に練ります。 


E 砂糖を2〜3回に分けて加 
え、泡立て器で白っぽくな 
るまでよく混ぜます。 



□ 卵を割りほぐして入れ、バ 
ニラエツセンスを加え、さ 
らに泡立て器で全体をよく 
混ぜます。 



E m の粉を一度に加え、ゴム 
ベラで切るようにさつくり 
混ぜます。 



E 星型の口金を付けた絞 
り出し袋に [ E の生地を 
入ナ オ^―プン用ぺ一 
パーを敷いた才^ —ブン 
皿に直径約 3cm の大き 
さに絞り出します。 



D 上にレーズンやドレン 
チェリーをのせます。 

約 170° c で 10 〜 12 分 焼き 


ひとことアドバイス 

☆クッキ—を上手に作るコツ 

•バタ—と砂糖をすり混ぜる 
ときは、空気を十分に含ま 
せるように混ぜます。そう 
すると、サクサクした歯ご 
たえのおいしいクッキ—がで 
きます。 

•薄力粉を加えてから混ぜす 
ぎると、かたいクッキ—にな 
ります。こねすぎた場合は、 
冷蔵庫で十分冷やしてから 
焼くと良いでしよう。 

• 市販の才 I ブン用ぺ I パ I を 
敷くと、焼き上がったクッキ 
I がう まく とれます。 
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®1 J 


き V 5 巻き，す 




アィクス衆クス i 


材料籲50〜70個(オーブン皿3枚分） 


パニラ生地 
無塩パター 

食塩 . 

砂糖 . 

m . 

薄力粉 • 


ココア生地 
•… 120 g 無塩バター 

.2 g 食塩 . 

••… 60 g 砂糖 . 

M 1/2 個 卵 . 

•2 〇 0 g 薄力粉 


.… 120 g 
••… 2g 
••… 60 g 
M 1/2 個 
•180 g 


ベーキングパウダー小さじ1/3 ベーキングパウダー小さじ1/3 

バニラエッセンス . 少々 ココア .20 g 

グラニュー糖 . 適宜牛乳 . 大さじ1 


ひとことアドバイス 


• アイスボックスクッキ—の生地は、 
冷蔵庫で I 週間、冷凍庫では I ヶ月 
程もちます。 

• 薄力粉だけでも、おいしくいただ 
けますが、粉の20〜30%を粉末ア 
I モンドに置き換えますとしつと 
りとしてコクがでます。 

〈参考〉 

バニラ生地とココア生地を組み合わ 
せて、マ^~ブル•ぅず巻き•市松 
模様を作ってみましょぅ。 

-マーブル 

バニラ生地•ココ^劫す 


% 


i 
白鴻 


ァ生地を混ぜ 
マーブル状にし 

直径益の棒状 
にします。 

-うず巻き 

バニラ生地と ココア 生地を薄く伸ば 
し、ハケで卵白を塗り重ねて巻き 
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穿 


▼市松模様 

バニラ生地と ココア 生地を半分に切 
り、組み合わせ、さらに半分に切 
り交互に合わせます。(合わせ目 
にハケで卵白を塗ると離れにくく 
なります。) 


a 才^—ブン用ぺ 一 —パ . —を敷いた 
ォーブン皿に、 [ E を 4〜5 腿 
の厚さに切って並べます。切 
り口にグラニユー糖をまぶし 

ます。 約 170° c で 10 〜 12 分 焼き 


作〇方 


n 




卵と無塩バターは室温にもどし 
ておきます。薄力粉•べ^—キン 
グ。ハウダーは合わせてふるってお 
きます。(ココア生地の場合は薄 
力粉•ベ ■ —キング。ハウダ ■ — •ココア 
を合わせてふるっておきます。) 

ボールに無塩バターと食塩を 
入れ、クリーム状に練ります。 



0 

□ 

0 

0 


砂糖を 2〜3 回に分けて加 
え、泡立て器で白っぽくなる 
までよく混ぜます。 

卵を割りほぐして入れ、バニ 
ラエッセンスを加え、さらに 
泡立て器で全体をよく混ぜま 
す。(ココア生地の場合はこ 
こで牛乳を加えます。) 

m の粉を入れ、ゴムべラで切る 
よぅにさつくりと混ぜます。 

バニラ生地•ココア生地を 
各々ラップに包んで冷蔵庫で 
30 分程休ませます。 

|少し固くなって扱いやすくなっ 


t たら1角の棒状にします。 


|各々をラップに包んで冷蔵庫 
一または冷凍庫へ入れて冷やし 
固めます 


29 





































































170°C ►11 〜 13 分 ► 


調理 
スタート 



■ココ ナッツマカロン ■ 





材料 #50〜70 個(オーブン皿 3 枚分) 


無塩バター .110 g 

砂糖 . 1008 

卵 . M 1 個 

バニラエッセンス . 少々 

板チヨコ .100 g 

くるみ .50 g 

薄力粉 .200 g 


ベーキングパウダ——小さじ 1/3 

V_ . 


「 材料•約 50 個分(オーブン皿 3 枚分) 

卵白 . 

. M 3 個分 

グラニュー糖 . 

. 120 g 

ココナッツ . 

. 140 g 

ラム酒 . 

. 少々 


J 


作 

0 

方 


作 

0 

方 


B ボールに卵白をほぐし、ダラニ 
ユー糖を一度に加え、泡立てな 
いょぅに泡立て器で混ぜ合わ 
せます。その中へ、細かく刻 
んだココナッツとラム酒を加え 
ます 

才^—ブン皿に才^—ブン用ぺ^— パ -— 
を敷き、スプ ー ンで直径 2 〜 3 
cm 、 厚さ-〜 of に形を整えな 
がら間隔をあけて並べます。 

E 約 E 15 o 。 c で E 28 〜 E 30分焼きます。 
その後庫内で約10分乾燥させ 
ます 


キ 

ク 

ク 

□ 



n 




0 


卵と無塩バターは室温にもどし 
ておきます。薄力粉とベーキ 
ングパウダ^を合わせてふるって 
おきます。 

チョコレ^ — 卜とくる みは 粗く 刻 
んでおきます。 

無塩バターをクリーム状に練り 
砂糖を 2〜3 回に分けて加え、 
泡立て器で白っぽくなるまでよ 
く混ぜます。 

|卵を割りほぐして入れ、バニラ 

ー エッセンスを加え、さらに 泡立 

て器で全体をよく混ぜます。 

m の粉を入れ、ゴムべラで切る 
よぅにさっくりと混ぜます。続 
いて [2 を入れ、軽く混ぜます。 
才^—ブン皿に才^—ブン用ぺ^— 。ハ -— 
を敷き、スプ^ —ンで形を整えな 
がら並べます。約 170° c で 11 〜 
13分暁きます。 
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■マド レー ヌ_ 


鼎•直径 9 cm の鑓製マドレ-ヌ型賺、 

卵 . M 4 個 

砂糖 .180 g 

レモンエッセンス . 少々 

薄力粉 .200 g 

無塩バター .160 g 



170°C 


材料•直径 7 cm のアルミケ-ス16個分 

無塩バター .160 g 

砂糖 .180 g 

卵 .200 g ( M 4 個） 

バニラエッセンス . 少々 

ラム酒(又はブランデー）…••大さじ2 

薄力粉 .70 g 

アーモンドプードル(粉末）..1 30 g 
アーモンド . 16粒 



作 

0 

方 


作 

0 

方 


n 


0 




卵は室温にもどし、薄力粉 
はふるっておきます。マドレ 
1ヌ型に敷紙を敷いておき 

卵は卵白と卵黄に分け、 
卵白は角が立つまで泡立て 

[ Z に砂糖を 2〜3 回に分け 
て加え、さらによく泡立 
てて固いメレンゲを作りま 
す。 

|卵黄を1個ずつ加えながら 
一混ぜ合わせ、レモンエッセン 
スを加えます。 

ふるった薄力粉を加え、ゴ 
ムベラで切るよぅにさっくり 
と混ぜ合わせ、最後に溶 
かした無塩バターを加えま 
す。 

ーマドレーヌ型に [ E の生地を 
1流し入れ、約17〇°0で15〜 
17分焼きます。 


キ 

- 

ケ 

K 

ン 

V 

ア 


n 




0 




卵と無塩バターは室温にも 
どし、薄力粉とアーモンド 
プ I ドルをふ口わせてふるって 

おきます。 

無塩バターをクリーム状に 
練り、砂糖を 2〜3 回に分 
けて加え、さらに白っぽく 
なるまで泡立て器でしっか 
りと混ぜます。 

溶き卵を少しずつ加えて 
ょく混ぜます。(分離しそ 
ぅになったら m の粉をひ 
とつまみ加えます。) 

バニラエツセンス•ラム 
I 酒を加えて香りをつけ、 
m の粉を入れてゴムべラ 
で切るょぅにさっくりと 
混ぜ合わせます。 

アルミケースに8分目まで 
生地を流し入れ、アーモン 
ドを1粒ずっのせ、約 17〇°0 
で 11〜13分 暁きます。 




▲ 

粉 
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■いちこのシヨートケーキ I 


材料籲金属製丸型1個分 

スポンジ生地 （ 15 cm の場合） （ 18 cm の場合） （ Mem の場合） ホイップドクリーム 


薄力粉 


•60 g - 


卵 . M 2 個- 

砂糖 .60 g - 


牛乳 . 

無塩パター . 

バニラエツセンス 


- 90 g - 
M 3 個- 
90 g - 


120 g 生クリーム 


••10 g - 
•少々- 


15 g —— 20 g 
-少々-少々 


V 


小さじ2—大さじ1 — 小さじ4 シロップ 


•30 CM 


- M 4 個 砂糖 .30 g 

•120 g バニラエッセンス . 少々 


水 .5 CM 

砂糖 .50 g 

ラム酒 . 大さじ1 


いちご . 適宜 

ぬり用無塩パター . 適宜 


•下準備 

型に薄く無塩バターをぬり、底と 

側面に才^~~ブン用ぺ < —パ ー —を敷き 

ます。卵は室温にもどし、薄力粉 

はふるつておきます。 


n 

0 


別立て法 


卵は、卵白と卵黄に分けます。 


卵黄はほぐし、砂糖の％量を 
加え、白っぽくもったりとする 
まで泡立て器で泡立てます。 



I 卵白は泡立て器で角が立つまで 
一泡立て、残りの砂糖を 2〜3 
回に分けて加え、さらに固いメ 
レンゲを作ります。 
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Ial のメレンゲに [2 を加え、全体 
|をすくい上げるように混ぜ合 
わせ、バニラエツセンスを加えま 


|最後に人肌程度に温めた牛乳 
一と溶かした無塩バターを加え 
全体を混ぜます。 



E ふるった粉を加え、ボ^ —ルを大 
きく まわしながら、ゴムべラで 

切るようにさつくりと手早く 



j 15 cm 位の高さから、生地の入つ 
|た型を2〜3回落として、気 
泡をそろえます。才^—ブン皿に 
のせ、約 16 〇°0 で 30 〜 35 分焼き 
ます。(直径？^) 

※型の大きさに合わせて焼き 

時間を調節します。 

直径組… 25 〜 30 分 

直径 21 cm … 35 〜 40 分 

※焼き上がったら、 15 cm 位の高 

さから型ごと落として焼きち 

ぢみを防ぎます。 


|焼いたスポンジは、型から取り 
一出し、敷紙をはがして網の上 
におきます。乾いたふきんを 
かけて冷まします。 

スポンジを横半分に切り、それ 
ぞれシロ ッフ をハケで塗ります。 
※シロップは砂糖と水を火にか 
け砂糖が溶けたら火からおろ 
し冷ましてからラム酒を加え 
ます 


上段のスポンジを重ねて表面を 


® きれいに塗ります。 



I 生クリームに砂糖•バニラエツセ 
ー ンスを加えて冷水で冷やしな 
がら泡立て、ホィップドクリー 
ムを作り、スポンジの下段を塗 
り、いちごのスライスをはさみ 
ます 

0の上にホイップドクリ j ムを 


I 仕上げにいちごをのせます。 


少しのせます。 
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(直径 18 cm の場合） 

160°C ► 30 〜 35 分卜 



スポンジ失敗例とその原因 


Q ふくらみが悪く、かたい。 

A (別立て法の場合) 

★卵白の泡立て方が足りない。 
★休みながら泡立てた。 
★泡立ててから放置した。 
(共立て法の場合) 

★卵の泡立て方が足りない。 
★湯せんで泡立てなかった。 

Q きめがあらくパサつく。 

A (別立て法の場合) 

★卵白を泡立てすぎて分離して 
しまつた。 

(共立て法の場合) 

★卵の泡立てすぎ。 

★湯せんの温度が高すぎた。 


Q 才—ブンから出すと上部の皮がは 
なれる。 

A ★上がべたつくよぅなら、焼き時 
間が足りない。 

★卵の量が多い。 

★薄力粉の混ぜ方が足りない。 

Q 焼いている途中でちぢんだ。 

A ★焼いている途中で才 j ブンの扉を 
開けた。 

Q 焼きむらがある。 

A ★生地を型に入れた後、表面を 
平らにしなかった。 



共立て法 

B 泡立て器で全卵を溶きほぐし、 
砂糖を加え、混ぜ合わせます。 



3 m を湯せんにかけて、人肌程 

度に生地を温めながら、もった 

りとなるまで泡立てます。バニ 

ラエツセンスを加えます。 

※「の」の字がかける程度まで 
泡立てます。 



E ふるった粉を加え、ボ^—ルを大 
きく まわしながら、ゴムべラで 
切るようにさつくりと手早く 
混ぜます。 



□ 最後に、人肌程度に温めた牛 
乳と溶かしバターを加え全体 
を混ぜます。 



□ 別立て法 m 〜瓯参照。 
( 33 へージ) 
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170°C ► 30 〜 35 分 


調理 
スタート 


I シフオンケーキ ■ 



f 材料鲁16_アルミ製シフォンケ-キ型1個分 


卵黄 . M 3 個分 

砂糖 .30 g 

. 

牛乳 .60 n 6 

バニラエッセンス . 少々 

サラダ油 .50 nC 

薄力粉(ふるう） .85 g 

卵白 . M 4 個分 

砂糖 .60 g 




作 

0 

方 


E ® に ffi のメレンゲを3回に分け 
て加え、手早く切るょぅに混 
ぜ合わせます。 

□ 囹の生地を型に流しゝ^^位の 
高さから、生地の入った型を2 
〜3回落として気泡をそろえ、 

約 170° c で30 〜 35 分 焼きます。 

D 焼き上がったケーキは、逆さに 
して型のまま冷まし、冷めた 
らナイフをまわりに入れて型か 
らはずします。 


★抹茶のシフオンケ—キ 
薄力粉臀と抹茶大さじを合 
わせてふるい、シフオンケ—キと同 
様にして焼きます。 


B 卵黄 •砂糖 (f )、 塩をボー ル 
に入れ、白っぽくなるまで泡立 
てま^ ONQ 

牛乳•バニラエッセンスを加え、 
サラダ油を少しずつ入れながら 
手早く混ぜます。 




ふるった薄力粉を加え、さつく 
り混ぜ合わせます。 


I 卵白を角が立つまで泡立てて 
一砂糖 (f ) を2〜3回に分け 
て加え、さらに泡立てて、しっか 
りとしたメレンゲを作ります。 


































■口ー ルケー キ_ 




材料#オーブン皿1枚分 

スポンジ生地 へ:ご.:.'」::: 

卵 . M 3 個卵 . 

砂糖 .90 g 砂糖- 


薄力粉 .75 g ⑧1薄力粉 • 

サラダ油 . 小さじ2心1ココア- 

バニラエッセンス . 少々サラダ油 

ホイップドクリーム 
生クリーム . 


バニラエツセンス 


… M 3 個 
••… 90 g 
•…. 65 g 
…… 10 g 
小さじ2 
••…少々 


砂糖 . 

バニラエツセンス 


5 CM 

•••6 g 

•少々 


作 

0 

方 




卵は室温にもどし、薄力粉は 
ふるっておきます。 

ォーブン皿に四隅に切り込みを 
入れたォーブン用ぺーパーを敷 
きます。 

卵は卵白と卵黄に分け、ボー 
ルに卵白だけを入れて、角が 
立つまで泡立て器で泡立てま 
す。砂糖を2〜3回に分けて 
加え、さらに泡立てて光沢の 
ある固いメレンゲを作ります。 




















170°C ► 8 〜 10 分 ► 


調理 
スタート 



m に卵黄を1個ずつ加え混ぜ 



一ふるった薄力粉を加え、ゴムべ 
ーラで切るようにさつくりと手早 
く M ぜます。 











零 




« 





I ® にサラダ油とバニラエツセンス 
一を加えて混ぜます。 

n ffl のオ ー ブン皿に ^ S1 を流し、 約 
1 70 ° c で 8 〜 1 0 分 焼きます。 


|焼き上がったらスポンジ生地を 
ー オ^—ブンぺ ' —パ^—をつけたまま 
網にのせ、乾いたふきんをかけ 
て冷まします。 

|ホィップドクリ^—ムを作ります。 
33 ベ！ ジ参照) 

スポンジ生地を裏返してォーブ 
ン用ぺーパ I をはがし、再度一裏 
返してォーブン用べーパーにの 
せ、表面に包丁で薄く横に線 
を入れます。巻き始めは少し 
切り落とし、巻きやすくしま 
す。 






4ュ 



桃 3 




※巻き終わりになる方の生地 
の端を lcm ぐらい斜めに切り落 
とすと、巻き終わりの段差がな 
くなりきれいに落ち着きます。 


※ホイップドクリームにはココア 
を加えても良いでしよ、つ。 




I ® のスポンジ生地にホィップド 
ー クリ^—ムを塗り、巻きます。 
巻き終わったらオーブン用ぺ^—パ 
j で包み、さらにラップで包ん 
で、巻き終わりを下にして冷 
蔵庫で 約 30 分 おき、なじませ 


0 用 _ 

★ nn アロ—ルケ—キ 
® を合わせてふるい、口 I ルケ 
I キと同様にして焼きます。 

※ 2〜3 段で行ぅ場合は、多少 
時間を多めに設定して下さい。 
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■アツ プルバイ ■ 




作 

0 

方 


ボールに薄力粉•強力粉•食塩 

を合わせてふるい入れます。 

m にバターを加え、スケツパ 

1で 5 mm 角に切りながら粉と 

合わせます。 



E 冷水を加えて、軽く混ぜ、生 
地をひとまとめにしてラップ 
に包み、冷蔵庫で 30 分程休ま 
せます。 



□□ [!] の生地を3〜4腿の厚さに 
伸ばし、3つ折りにして、ふ 
たたび冷蔵庫で 30 分程休ませ 
ます 



E 休ませた生地を取り出し 、 g 
度回転させ、 [5 の作業を2回 
繰り返します。 



□ 囹の生地を3〜4■の厚さに 
伸ばします。型に敷き込み、 
型からはみ出した生地は切り 
落とします。 



D 全体にフオークで穴をあけま 
す。 



□ ケーキクラムを全体に広げ、 
水気をきったりんごの甘煮を 
のせます。 

※ケーキクラムはスポンジケ 
1キなどをミキサーにかけた 
り、おろし金でおろしたもの 
です。 



1 


I 
1 
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♦、• 

r 


拔: 


調理 
スタート 



M 〜25分 


方 




r = j 焼き上がったら、熱い、つちにア 
ンズジャムと水を入れて一煮立 
ちさせたものをぬります。 


1パィ皿の周りにドリュゥル 
(溶き卵)をハヶでぬります。 
残りの生地で 1.5 cm 幅の帯状の 
生地を作ります。格子状にの 
せ、周りにものせます。生地 
にドリュゥル(溶き卵)をぬ 
り、才^ —ブン皿にのせます。 
約 200 ° c ので23〜25分焼きま 
す。 


▲ 


00°c 

2C 


煮 

甘 

ん 

U 


りんごは皮をむき6等分し、 
芯を除き、さらにいちょ、っ切り 
にします。 

D 鍋に m のりんごと砂糖•レモン 
汁を入れ火にかけます。 

E りんごがすき通ってきたら、火 
を加減して汁気がなくなるま 
で煮ます。好みにょりシナモン 
を加え、水気を切って冷まし 

















材料 #18〜24 個分(オーブン皿 3 枚分） 

ハ 

シュー皮 

薄力粉(ふる〇) . 

…3〇 g 

無塩バター . 

…… 90g 無塩バター . 

•••20 g 

m . 

……少々バニラエッセンス…… 

…少々 

水 . 

…… 25CM ホイップドクリーム 


薄力粉(ふる〇)…… 

…… 125g 生クリーム . 

•lOOne 

m . 

•M 4 〜6個砂糖 . 


カスタードクリーム 

バニラエッセンス…… 

…少々 

@瞒 . 

•••M3 個分 


牛乳 . 

…… 300n6 コーティング用チヨコレート 

…適宜 

砂糖 . 

…•… 80 g 粉砂糖 . 

…適宜 





作 

0 

方 


ム 

- 

リ 

ク 

- 

ユ 

シ 


B 


n 


鍋に無塩バターと塩と水を入 
れ、火にかけ沸とうさせます。 


ふるった薄力粉を一度に入れ 
ます。木じやくしで手早くか 
き混ぜ、中火で2〜3分かき 
混ぜながら加熱して、粉に完 
全に火を通します。 



|火から おろし、 溶いた卵を少 
一しずつ入れて混ぜ、生地の固 
さを調節します。最初は卵を 
1個加え、ある程度やわらか 
くな つたら、卵は少しずつ手 
早く加えます。 

木ベらで持ちあげて、生地が 
帯状に ゆつ くりと落ちるくら 
いの固さが理想です。 
※出来上がった生地の温度は 
人肌程度がょくふくらみま 
す。 




40 










































190°C ►15 〜 17 分 


調理 
スタート 


+ 150°C ► 3〜5分 


調理 

スタート 


0 


|絞り袋に生地をつめ、オーブ 
ン用ぺ - —パ - —を敷いた才^—ブ 
ン皿に絞り出します。 
※焼いてふくらんだ時、生地 
がつかないよぅに間隔をあけ 
て絞ります。 

約 19〇 °0 で予熱します。生地の 
表面に霧を吹き、15〜17分焼 
きます。 

温度を 約 150 °c に 下げ、 さらに 
3〜5分 焼きます。 

※焼いている途中で扉を開け 
ると ふくらんだシユーがしぼ 
んでしまいます。 

一冷めたら切れ目を入れ、カス 
ー タ^ — ドクリ ー ム•ホイップド 
クリームを詰め、仕上げにチ 
ヨコレ^ — 卜をかけたり、粉砂 
糖をかけたりします。 


シユークリームの、ハリエーション 

を楽しみましょぅ。 



1 c+o 


シユ—皮失敗例とその原因 

Q ふくらみが悪い 
A ★生地がかたすぎる。 

Q ふくらまずに、平たい 
A ★生地に卵を入れすぎて、やわ 
らかすぎる。 

Q 底が才—ブン皿にくっついては 
がれる 

A ★オーブン皿に塗ったバタ j が 
少ない。 

(才 ■ —ブン用ぺ-—パ-—を敷く、 
又は才^—ブン皿にバタ^ — を 
塗ったあと、小麦粉をふると 
良いでしょぅ。) 

Q 底に穴があく 

A ★オーブン皿にバターを塗りす 
ぎた。 

★生地を絞るとき、円形でなく 
うず巻き状に絞っている。 

Q 才—ブンから出したとたんにへ 
こんでしまう。 

<:女陡き足りない。 


カスタ I ドク リ I 厶 


作り方 


n 卵黄をほぐします。 

0 


卵黄に牛乳(大さじ 2) 
を混ぜ、さらに砂糖•薄 
力粉を混ぜます。 

残りの牛乳を温め、 [ Z に 


加えます。 



lm を火にかけ、焦がさな 
一いように絶えず木じやく 
しでかき混ぜます。 



I とろみ がついて、ぶつぶつと 
一沸と、っしたら、火からお 
ろし、無塩バターを加え 
ます 

一 冷めたら、バニラエツセンス 

一を加えます。 







































■清け 込み フルーツ ■ 
材料 


レーズン .100 g 

オレンジピール . 3〇 g 

ドレンチエリー . 2〇 g 

ブランデー .10 g 

ラム酒 .20 g 

ナツメグ . 少々 

オールスパイス . 少々 

V _ J 




材料 I 鎇製パウンド型 (20 x 8 x 6 cm )1 個分 


無塩バター .75 g 

砂糖 .80 g 

卵 . M 2 個 

バニラエッセンス . 少々 

カラメル ( P .45 参照)……大さじ1 

漬け込み フルーツ .180 g 

j くるみ .40 g 

I ブランデー . 大さじ2 

薄力粉 .90 g 

ベーキングパウダ——小さじ1/2 

飾0用くるみ . 6粒 

ぬ0用無塩バター . 適宜 

- _ J 


作 

0 

方 


作 

0 

方 


n 


レーズンは湯でもどしてざく切 
りにし、オレンジピール•ドレン 
チェリーは粗みじんにします。 

m のフル^~~ツ類にブランデ^~~•ラ 
ム酒•香辛料をふりかけ漬け 
込みます。途中2〜3回底の 
方からかき混ぜておきます。 
漬け込みの期間は長い程、風 
味を増しますが、早く使用し 
たい場合は洋酒を多く入れ、 
使用時に絞って使います ◦ 4〜 
5日以上は漬け込んで下さい。 


キ 

- 

ケ 

ソ 




▲ 


3 

▲ 


n 


卵と無塩バターは室温にもど 
し、薄力粉とベーキングパゥ 
ダ^—は合わせてふるっておき 
ます。型に薄く無塩バターを 

ぬり、才^ —ブン用ぺ-—パ-—を 

敷きます。 

無塩バターをクリーム状に練 

ります。 





くるみは細かく刻み、ブランデ 

1に漬けておきます。 




砂糖を2〜3回に分けて加え、 
白っぽくなるまで泡立て器で十 
分に空気を含ませるように混 
ぜます。 



□ 溶きほぐした卵を2〜3回に 
分けながら加え、よく混ぜ合 

わせ、バニラエツセンス •カラメ ル 

45ぺ L ン参照)を加えます。 



|ふるった粉を [5 に加え、手早く 
一さつくりと切るように混ぜ合わ 
せます。 


|漬け込みフルーツと [2 のくるみ 
一を加えます。 

D 型に D m の生地を入れ、表面を 
ならして中央はくぼませ、く 
るみを飾ります。才^ — ブン皿に 
のせ、約 160°c で43〜45分焼き 



焼き上がったら型からはずして 
冷まします。 
































































■バナナ タルト ■ 


16〜18分 


調理 
スタート 


材料#21 cm タルト型1個分 


タルト生地 


カスタードクリーム 


無塩バター . 

•••1208 

シユークリームと同量 

砂糖 . 

••… 50 g 

( P .40 参照） 


m . 

… Ml 個 

パナナ . 

…3本 

バニラエツセンス 

•…ノ」>々 

レモン汁 . 

• 少々 

薄力粉(ふる〇)… 

•••200 g 無塩バター . 

• 適宜 



ラム酒 . 

•5 CM 



砂糖 . 

-60 g 


V_ J 


作 

0 

方 


B タルト生地を作ります。 
①室温にもどした無塩バター 
をクリーム状に練ります。 

②砂糖を加え、白っぽくなるま 
で泡立て器でょく混ぜます。 

③溶き卵を加え、バニラエツ 
センスで香りをつけます。 

④ふるった薄力粉を加え、ゴ 
ムベラで切るょぅにさつくり 
混ぜます。 

⑤ラップに包み冷蔵庫で 30 分 
程 休ませます。 




m をめん棒で3〜 4 mm 厚さに 
伸ばして タルト 型に敷き、型 
からはみ出した生地は、切り 
落とします。 


0 


[21の全体にフォークで穴をあ 

け、約 180 °c で 16 〜 18 分焼き、 

冷めたら型からはずしておき 
ます 

|カスタ^ —ドクリ^ — ムを作りま 


ti す。(初べージ參照) 

0 


バナナは皮をむいて厚さ5匪 
程の輪切りにし、レモン汁を 
ふりかけます。 


Q 


フライパンに無塩バターを溶 
I かし、®のバナナを軽く炒め、 
ラム酒•砂糖を加えてから冷 
まします。 

m に冷めたカスタードクリー 
ムを詰め、 m のバナナを並べ 
ます 


▲ 



























■スイートポテト ■ 


170 °C ► 10〜12分 




(作り方 m さつまいも） 

250°C ► K 〜 35 分 


調理 
スタート 


(※さつまいもの大きさにより、焼き時間が異なります。） 
(作り方囹） 


230 °C ► 8〜10分 ► 


調理 
スタート 


栗まんじゆつ 


材料_15個分 


. 

. M 1 個 

砂糖 . 

. 1008 

日あん . 

.200 g 

j 重そう . 

……小さじ1/2 

1水 . 

. 小さじ2 

薄力粉(ふる〇) •… 

.180 g 

栗の甘露煮 . 

的|卵黄 . 

㊇ 1みりん . 

. 7〜8個 

. M 1 個分 

. 2〜3滴 

けしの実 . 

. 適宜 


V_ y 


r 

材料籲8個分 


さつまいも (1 本 30 Og 程度のもの）… • 4 本 


砂糖 . 

..… 70g 


無塩パター . 

••…2 〇 g 


卵黄 . 

Ml 個分 

(A) 

生クリーム . 

大さじ 3 


牛乳 . 

...10CM 


バニラエツセンス… 

……少々 

ドリュウル 


I 卵黄 . 

M1 個分 

j みりん . 

大さじ 1 

水あめ . 

……適宜 

V 


ノ 


作 

0 

方 


作〇方 


B ボールに卵と砂糖、白あん 
(30 g ) を入れ、湯せんにかけ 
白っぽくなるまで泡立て器で 
混ぜます。 

33] に水で溶いた重そぅ、ふる 
E つた薄力粉を加え、粘りが出 
ないように軽く混ぜます◦(耳 
たぶ位のかたさになるよ、つ、 
薄力粉で調整します。) 



▲ 


の生地を、ラップに包み冷 
蔵庫で1 時間程 休ませます。 

□ 残りの白あんに細かく刻んだ 
栗を混ぜ、 15 個に丸めます。 

の生地を E 15 等分にし、手の 
ひらに広げ、 al のあんを中央 
にのせて生地であんを包み込 
み、形を整え、才^ —ブン用ぺ 
1パ^ — を敷いた才^—ブン皿に 
並べます。 

□ 図のよぅに楕円にくりぬいたア 
ルミホイルを上にのせ、®を合 
わせて S 1 の上部にハケで塗り、 
けしの実をふりかけます。約 

170° c で 10〜12 分 焼きます。 


B オーブン皿に網をセットし、洗 
ったさつまいもをのせて、 約 

250 P で25〜35 分 焼きます。 

※皮を焦がしたくない時はアル 
ミホィルに包んで焼きます。 

a B の焼きいもを縦に切り、皮を 
破らないよぅに中身をくり抜き、 
熱いぅちに裏ごしします。 

E 鍋に®とを入れて弱火にかけ 
よく練ります。 

□ さつまいもの皮に H al を詰めて形 
を整え、表面にドリュウルを 
塗り、才^ —ブン用ぺ_—パ ー —を敷 
いたオ ー ブン皿に並べます。 約 

230 P で8 〜 1 0 分 焼きます。 

3仕上げに水あめを塗ります。 
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160°C ►10 〜 12 分 ► 


調理 
スタート 


庫内蒸らし 
約10分 


,カスタ_ド, 

■プディング 1 



A 

材料争金属製プリン型(直径 6x 高さ 4.5cm)12 個分 

牛乳 . 

.5CXM 

砂糖 . 

. 1008 

m . 

.M5 個 

バニラエツセンス•… 

. 少々 

カラメ ルソース 

㊇ II 糖::::::::::::::::: 

……大さじ6 

……大さじ5 

)1. 

……大さじ2 

ぬり 用 無塩バタ— 

. 適宜 

二:^ 



作 

0 

方 


プリン型に無塩バターを薄ノ 


匕 塗ります。 




カラメ ルソースを作ります。 
@を鍋に入れ、火にかけてこ 
がします。あめ色になつたら 
火からおろし、湯を加えて手 
早く混ぜ、 m のプリン型に等 
分して冷やします。 

※湯を入れる時は飛び散るの 
で充分注意して下さい。 





牛乳と砂糖を合わせ、人肌程 
度に温めて砂糖を溶かしてお 
きます。 


ーボールに卵を泡立てないよぅ 
一によく溶きほぐし、 al の牛乳 
を少しずつ入れてよく混ぜて 
こします。バニラエツセンス 
を加え、 [ Z の型の八分目まで 
注ぎ入れます。 



0 


アルミホィルでしっかりふたを 
して、オーブン皿に並べ、沸と 
うしたお湯を lcm 程はり、約 

160 ° c で 10〜12 分 加熱します。 

※なお、調理時間は卵液の温 
度により、多少異なります。 



□ 出来上がったら、そのまま庫内 
で 約 10 分 蒸らします。その後、 
あら熱を取り、冷蔵庫で冷や 
して型から出します。 
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►10 〜 12 分 


調理 
スタート 




I ハンバーグステーキ 




230 °C 


材料#4人分 


合びき肉 .350g 

たまねぎ . 1/2個 

バター . 大さじ1 

食パン (6 枚切り）•……1/2枚 
(パン粉の場合…•大さじ 3) 

牛乳 . 大さじ4 

卵 . M 1 個 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 

ナツメグ . 少々 


㊇ 


サラダ油 . 少々 

八ン バーグソース 

パター . 大さじ1 

マッシュルーム(スライス）……適宜 
トマトケチャップ……大さじ6 
デミグラスソース(又はウスターソース） 

. 大さじ4 

ブイヨン .lOOne 

付け合わせ 

さやいんげん•にんじん•じゃがいも 

クレソン•パセリ . 各適宜 

バター . 適宜 




食パンは細かくちぎって牛乳 
に浸します。 

E ボールにひき肉を入れてよく 
練り、囹.[2].@の調味料を 
合わせます。 


□ ねばりが出るまで練って4等 
分し、小判形にまとめて、中 
央をくぼませ、表面にサラダ 
油をまぶします。 



E オーブン用ぺーパーを敷いた 
オーブン皿に [5 を並べて約 

230 P で10〜12分焼きます。 


E ハンバ^ — 'グゾ' — スを作りま 
す。フライパンにバターを熱 
し、マッシュル^ — ムを炒め、 
トマトケチャップ•デミグラ 
スソ^—ス(又はウスタ^ — ゾ' — 


ス)•ブィヨンを加え5〜6 
分煮詰めます。 

D 付け合わせのさやいんげんは 
塩ゆでします。 

にんじん•じやがいもは下ゆ 
でしてバタ1で炒め、じやが 
いもには刻みパセリをまぶし 
て添えます。 
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(作り方 m パン粉) 


200 °C 

► 

6〜8 分 

► 

調理 

スタート 

(作り方®) 





230 °C 

► 

10〜12 分 

► 

調理 

スタート 




材料#4人分 


豚□—ス (1 枚約 100g) . 4 枚 

. 

こしよう . 少々 

薄力粉 . 適宜 

卵 . M 1 個 

パン粉 . 5 ◦〜 80g 

サラダ油 . 適宜 

付け合わせ 

キヤべツ_トマト•ピーマン•レモン • 
パセリ•サラダ菜 . 各適宜 

V_ J 


作 

0 

方 



0 

か 

ん 

と 


オーブン皿に網をセットし、 
al の肉をのせます。約 230° c で 
10〜12分 K きます。 


n 




パン粉はあらかじめオーブン 
皿に広げ、約2〇〇°0で途中かき 
混ぜながらきつね色になるま 
で6〜8分焼いておきます。 

豚肉は軽くたたいて筋切り 
し、塩•こしょぅをします。 

薄力粉*浴き卵.[11のパン粉 
の順に付け、サラダ油を全体 
に薄くつけます。 



0 


付け合わせのキャベツはせん 
切り、トマトはくし切り、ピ 
j マンは細切りにし、レモン. 
パセリ•サラダ菜と一緒に添 
えます。 

※パン粉は多めに焼き、冷凍 
保存すると便利です。 
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材料_4人分 


調理 
スタート 






調理 
スタート 


材料籲4人分 

若ど0骨付もも肉 (1 本約 200 g ). 4本 

>0 .5 CM 

しようゆ . lOOne 

砂糖 . 大さじ3 

しようが汁 . 大さじ1 

サラダ油 . 適宜 

付け合わせ 

サラダ菜•プチトマト . 各適宜 


㊇ 



作 

0 

方 


作 

0 

方 



宜^ 
適 適 
各 各 


0 RJ 1 J 3 J 1 々宜宜 
OC ししし>菌適 
4 C さささノノ'!_、!_ 

■大大大 




ゅ'& 


ま 

グ 

I 

レ 

フ 

ン 

I 

□ 


ス 

夕 

レ 

U 

セ 


一うニ パ-. こユ 
/つ/つょ；： 衣 ド I せシ 
ょ4 し-油げ ン ヵわッ 
も酒ししこ粉ダ 揚モッ 合 ィン 

〇- カラら I ラけ デモ 

と® 薄サかアク付 ラレ 


揚 

ら 

か 

の 

肉 

り 

と 


下味を付けたとり肉に薄力粉をま 
ぶし、溶き卵にくぐらせ、各々の 
衣を付けてサラダ油を全体に薄く 
つけ、同様に焼きます。 


▲ 

粉 


0°c 

23 


B とり肉は 一口大に切り、®の 

調味液に 30 分程漬け込みま 
す。 

汁気を取り、薄力粉をまぶし 
サラダ油を全体に薄くつけ才 
- — ブン用ぺ- — パーを敷いた才 
1 ブン皿にのせます。 約 230 °c 
で8 〜 10 分 焼きます。 

一 付け合わせのラディッシュ. 

ー パセリ•レタス•レモンを 添 
えます。 




▲ 

盼 


▲ 

0°c 

23 


ぎ 

焼 

照 

の 

肉 

ち 

ち 

と 



n 






とりもも肉は骨の両側に、骨 
にそって包丁を入れ、切り開 
きます。身の厚いところは切 
れ目を入れます。皮の方にフ 
ォークで穴をあけ、®に 30 分 
程漬け込みます。 

才^—ブン皿に才^—ブン用ぺ . — 
パーを敷き、 m の肉にサラダ 
油を全体に薄くつけ、皮を上 
にしてのせます。約23〇°0で12 
〜14分焼きます。 

皿に盛り、サラダ菜とプチト 
マトを添えます。 


から揚げ衣バリエ—ション 
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•八角（パッチャオ） 

中華料理にはかかせなレゝ香辛料 
の 一つで 肉料理、魚料理に用い、 
材料のくせをやわらげ、風味を 
増します。 


170 °C ► 


50〜6 


調理 
スタート 




•…6〇 Og 
…1本分 
……1片 
……1片 
…1 0One 
大さじ1 
大さじ3 
大さじ1 
……1本 
……1個 
• 適宜 


材料#4人分 




E オーブン皿にオーブン用べ一 
。ハ' — を敷き、 ffl の肉をのせ、 
途中ハケで漬け汁を塗りなが 

ら約 1 70 ° c で50〜60分焼きま 

す。 

□ 竹串を刺して赤い肉汁が出な 
くなれば焼き上がりです。冷 
めてから薄切りにし、パセリ 
を飾ります。 


作〇方 


B 豚肉はフオークで数箇所つき 
刺し、たこ糸で縛って形をと 
とのえておきます。 



す 

せ 

約 

200 

°c 

で 

15 

S 

17 

分 

焼 

§ 

ま 

1 

た 

網 

セ 

フ 

卜 

し 

の 

肉 

を 

の 

1 

才 

1 

ブ 

ン 

M 

に 

サ 

ラ 

ダ 

油 

を 

塗 

つ 


時 

間 

以 

上 

漬 

け 

込 

み 

す 

1 

ス 

ぺ 

ア 

V 

ブ 

は 

の 

漬 

け 

汁 

に 

8 

作 

0 

方 

■ 



ま 

す 

1 

卜 

レ 

モ 

ン 

ク 

レ 

ソ 

ン 

i : 

添 

え 

付 

け 

合 

わ 

せ 

に 

フ 

ラ 

イ 

ド、 

ポ 

テ 


多 

少 

時 

間 

が 

異 

な 

り 

ま 

す 

※ 

ス 

ぺ 

ア 

V 

ブ 

の 

大 

き 

さ 

に 

上 

り 





豚 

き 

焼 


m を®の漬け汁に 3時間以上 
全体的に味がしみ込むように 
漬け込みます。(ビニール袋 
に入れると肉全体がうまく漬 
かります。) 


リ 

ア 

< 


分 

本 

料 

材 


肉 

ち 

ち 

は：}} 

又 • 〇〇 
ス $) 切切 

n—tg 
(□ cm がく ゆ 
0(5 / つに/つ 
まぎよんよ糖 


U 

セ 


队轩 角 § 


たねしにし砂酒み唐八 合 糸 

か- けこ 

豚 ㊇ 付 ^ 


0 gJ2J2J1J2J2nene 宜本宜片本宜 宜 
l ° u ° 礼礼礼礼5050適「適「「適綿 


•8 さささささ 
大大大大大 


も 

の 

cm 


§そ 
ブみん 
リ丁〇糖 


ろ 

お 

ン <( 


しし 
ろろみ 
おおざ 

賺 


ン 

モ 

レ 

ド 

テ 

せポ 


m に子ね/つぎ 

. : イん辛まよね油 わ ドン 
ア八み砂酒し酢ブに唐たし長ダ 合 イソ 

ベ--«-- ラけ ラレ 

ス @ サ付 フク 







































































■ストビーフ I 



(レア） 40 〜 

50°C 


170 °C 1 

► 20〜25 分 ► 

調理 
スタート 

(ミディアム） 

55 〜 60°C 


170 °C I 

► 30〜35 分 ► 

調理 

スタート 

(ウェルダン) 

65 〜 75°C 


170 °C I 

► 40〜45 分 ► 

調理 

スタート 


材料#1本分 

赤ワイン 
ブイヨン 


こしよ〇 . 

コーンスターチ 

L 水 


■グレービー ソース ■ 


ヴ 

ェ 

ノレ 

イ 

ィ 

レ 

ァ 

英 

f 

ア 

厶 

ア 

厶 

レ 

ァ 



ビ 

ア 

セ 

ゴ 

フ 

ヤ 

ン 

n 


ル 

1 


ュ 

ィ 

ノ 

ン 



X 

至五 

い中 

なて全 

温ど全 

中外 

焼 

るま 

つ'体 

か焼体 
いけが 

は側 

さ 

で 

て中の 

ほだ 

力' 

+ 

分 

しるぬ 

て外 
、か 

とけ 

ん焼 

げ 

ん 

焼 

Z ど 
色 焼 

中ら 

どけ 

の 

け 


生て 

説 

て 

にけ 

生ほ 

明 


作 

0 

方 


作 

0 

方 


B 牛肉は塩、あらびき黒こしょ 
ぅをすり込み、たこ糸を巻い 
て形をととのえます。しょぅ 
ゆ、たまねぎ(おろし)、に 
んにく (薄切り)、にんじん. 
たまねぎの乱切りとセロリの 
葉、ローリエとともにビニー 
ル袋に入れ、 . ■〜 2 時間 漬け 
込みます。 



フラィパンにサラダ油を熱 
E し、強火で m の肉の表面を焼 
き、ブランデーをふり入れ、 
フランべして火を止めます。 

E オーブン皿にオーブン用べ一 
パ' —を敷き、 m のにんじん • 
たまねぎ•セロリの葉をのせ、 
その上に [ Z の肉をのせて、約 
170° c で焼きます。肉の焼き加 
減はお好みに合わせて時間で 
調節して下さい。 

金串を肉の中心部まで刺し 
て、5〜6秒後抜きとって、 
串の先端が生温かければ、ミ 
デイアム程度です。 

最後にクレソンを飾ります。 


牛肉は焼く 30 分前に冷蔵庫から出 
しておきます。直前に出すと焼い 
た時に中心部が冷たいので、おい 
しく焼けません。 




少少 ^L/2 v /2/2 本 
大 


肉 

>ち 

扮も 

#は、 

1 又 

• ^ 

料 □— 

材 (□ 

肉 

〇 

ま 

た 


/つ 

よ 

し 

こ 

黒 


\)/ \)/ 
し D 
ろ切 
お薄 

,^^V 


きゆぎ< 


少適 


勤 

の 

樹 

桂 

葉仴 


ン 

ソ 

レ 

ク 

せ 


び/つねにんぎのエ油デ わ 
らよまんじねリリダン 合 糸 
か塩あしたにんま □ I ララけ こ 
牛-にたセ□サブ 付た 


•50 nes 少少少少 


n 


肉の表面を焼いた [ Z のフ 
ライパンに赤ワインを入 
れ、木じやくしで底をこそ 
げ取るょぅに混ぜ、ブイヨ 
ンを加えて半量になるまで 
煮て、塩•こしょぅで調味 
します。仕上げに水で溶い 
たコ- — ンスタ^ —チを少々加 
え、とろみをつけます。 

オーブン皿にたまつた肉汁 
を裏ごして加えるとよいで 
しよう。 


ひとことアド八イス 
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ロース トチキン 


► 55一 


調理 
スタート 


材料 

若ど 0(1.5 kg 位のもの）…1羽分 グレー ビーソース 


塩 . 適宜ブイヨン…， 

こしよう . 適宜塩 . 

バター . 大さじ3〜4こしよう… 

香味野菜 片栗粉…•… 

たまねぎ . 1個 付け合わせ 

にんじん . 1本小たまねぎ 

セロリ . 1本にんじん… 

ピーマン . 2個じやがいも 

バター.•… 
たこ糸 



200 °C 


作〇方 


B とり肉は洗って水気をふき、 
塩•こしようをよくすり込ん 
でしばらくおき、常温に戻し 
ておきます。 



胸を上にして形を ととのえ、 
両足をたこ糸でしばり、羽は 
胴の両側につけて後ろへまわ 
し^ 



□□ [!] のとり 肉を上にのせ、溶か 
したバターをかけながら約 

200 P で 55〜60 分焼きます。 

E グレ^—ビ-— ソ • —スを作りま 
す。ォーブン皿に残った野菜 
にブィヨンを加え、煮つめて 
裏ごしします。塩 •こしょ/っ 
で調味して水溶き片栗粉でと 
ろみをつけます。いただく時 
にグレ^—ビ^—ソ^—スをかけま 
す。 

□ 付け合わせのにんじん•じゃ 
がいもは適当な大きさに切り 
下ゆでし、小たまねぎといつ 
しよにバターで炒めて添えま 
す。 


E 才^—ブン皿に才^—ブン用ぺ-— 
。ハ' —を敷き、太めのせん切り 
にした香味野菜をまわりに敷 


me 々々々 ® 本—固々 

50少少少1023少 
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材料 #4 人分(ぶた付の深い耐熱性ガラス容器） 


牛かたま0肉(もも肉） ••••300 g 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 

薄力粉 . 大さじ2 

サラダ油 . 適宜 

赤ワイン . 大さじ2 

たまねぎ . 中1個 


バター .40 g 

薄力粉 .40 g 

ブイヨン . 600 n 6 

トマトピューレ……1◦〇 g 
トマトケチャップ…大さじ2 

砂糖 . 大さじ1/2 

塩 . 小さじ1/2 


㊇ 


にんじん . 1本□ーリエ(月桂樹の葉） 


じやがいも 


中2個オーブン用ペーパー 


.2 枚 




作 

0 

方 






フラィパンにバターを熱し、 
薄力粉 ( 40g ) を入れ、弱火 
できつね色になるまで炒めま 
す。ブィヨンを少しずつ加え 
て溶きのばしてルーを作り、 
@を加えます。 

一 m . [!] • al と 口 ■ — リエを ふ 

一た付の深い耐熱性ガラス容器 
に入れます。容器の大きさに 
合わせて切ったォーブン用べ 
- ~~ 。/: —で落としぶたをし、ふ 
たをします。オーブン皿にの 
せ約18〇°0で55〜65分煮込みま 
す。 


理 I 
調於 


▲ 


n 


B 


牛肉は 3 cm 角に切り、塩. 
こしょ/?薄力粉(大さじ 2) 
をまぶし、フライパンにサ 
ラダ油を熱し、全体に焼き 
色がつくまで強火で炒め、 
赤ワインをふり入れます。 

たまねぎはくし切り、にん 
じん•じやがいもは乱切り 
にし、サラダ油で軽く炒め 
ておきます。 


5 

5 

▲ 



































220°C ► 17〜19分卜 


調理 
スタート 


材料•金属製パウンド型 (20 x 8 x 6 cm ) 1個分^ 

八ンバーグ種 ( P .46 参照） . 同量 

ゆで卵 . 4個 

マッシュホ7卜 

じゃがいも . 中6個 

バター . 大さじ4 

牛乳 .50 n 6 

is. 

こしよう . 少々 

卵黄 . M 1 個分 

パセリ . 少々 

付け合わせ 

、タレソン•プチトマト . 各適宜， 





作 

0 

方 


□ 焼き上がったら型から取り出 
し、マッシュポテトで飾りま 
す。 

E クレソンとフチトマトを添え 


B マッシュポテトを作ります。 
①じやがいもは洗って皮ごと 
下ゆでします。 

②熱いぅちに皮をむいて裏ご 
しをして火にかけ、バターと 
牛乳を加えて練り合わせま 
す。 

③塩•こしょぅで調味し、火 
からおろして卵黄•刻みパセ 
リを加えます。 

オーブン用ぺーパーを敷いた 
E パウンド型に、ハンバーグ種 
(46 ぺージ参照)の半量を入 
れ、ゆで卵の両端を少し切っ 
て並べます。 

その上に残りのハンバーグ種 
をのせ形を整えます。 

をオーブン皿にのせ、約 

220 ° c で17〜19分焼きます。 
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あじ (1 尾約 150 g ) 

iS. 

サラダ油 . 


(あじの塩焼き）4尾 （1 尾約 150 g ) 

!► 280°C ► 8〜1盼 


調理 
スタート 


(さばの塩焼き）4切れ （1 切れ約100 g ) 

250 *€ ► 7 ~ 9 ^ ► 

(さわらの塩焼き）4切れ （1 切れ約 100 g ) 

!► 250°C ► 7〜9分 ► 


調理 
スタート 


調理 
スタート 


※脂の多いさんまやいわしは煙が出るためオーブン皿に 
水をはって焼きます。 

(さんまの塩焼き r 4尾 （1 尾約 150 g ) 

280で ► 8~1盼 

(いわしの塩焼き） ' 4尾 （1 尾約100 g ) _ 

!► 280°C ► 6〜8分 ►! 


調理 
スタート 






作 

0 

方 




尾々^ 
4 少適 


き 

焼 

塩 

の 

じ 

あ 


分 

人 

4 


柳 


n 




あじは下処理し、全体に塩を 
ふり 、30 分程置いて出てきた 
水分をふきます。尾やひれに 
化粧塩をします。 

才^~~ブン庫内に網のみを入 
れ、約 280 ° c で予熱します。予 
熱が完了したら網にサラダ油 
を塗り、オーブン皿にセット 
します。あじの頭を左、腹を 
手前にしてのせ 、8 〜 10 分焼 
きます 0 


※魚の大きさなどにより焼きあがり 
が異なるため、様子を見ながら焼い 
て下さい。 

※尾やひれが焦げるよぅならアルミ 
ホィルで包みます。 

※切身は皮を上にして焼いて下さい。 
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(鯛の姿焼き） 1 尾 （1 尾約 400 g ) 


► 15〜17分 


調理 
スタート 


鯛の姿焼き 


材料#4人分 


鯛 (1 尾約 400 g ) 


大根…… 
サラダ油 


250 °C 




作り方 


B 鯛は下処理をして水洗いした 
後、水気をよくふき取ります。 
全体に塩をふり、しばらく置 
きます。表面に出てきた水気 
をふき取り、再度塩をふりま 
す。 

n 鯛に金串を打ちます。鯛の裏 
側の目の下から金串を入れ、 
表側に出ないよう中骨をぬう 
ように刺し、最後は尾を上げ 
るように裏側に出します 

E 背びれ、胸びれ、尾びれに化 
粧塩 をして 形を整えます。尾 
が立つように大根で尾を支え 
ます 

□ オーブン庫内に網のみを入 
れ、約 250 ° c で予熱します。予 
熱が完了したら網にサラダ油 
を塗り、オーブン皿にセット 
します。觸の頭を左、腹を手 
前にしてのせ、 15 〜 17 分焼き 
ます。焼き上がったら金串は 
熱いうちに回して抜きます。 


尾々宜宜 
1 少適適 




























材料 #4 人分 

白身魚 (1 切れ約 100g) …4 切れ 

酒 . 適宜 

塩 . 適宜 

にんじん . 1/4 本 

絹さや . 8枚 

たまねぎ . 1/2個 

生しいたけ . 4枚 

ぎんなん . 8個 

サラダ油 . 適宜 

レモン（くし形） . 4 切れ 

ポン酢 . 大さじ4 

しようゆ . 小さじ2 

アルミホイル 



白身魚の包み焼き 



ぶりの照り焼き 


材料_4人分 



► 10〜12分 ► 


調理 
スタート 


㊇ 


ぶ0の切0身 (1 切れ約 100g ) …•…4切れ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ3 

酒 . 大さじ1 

しょうが汁 . 大さじ1 

サラダ油 . 適宜 

付け合わせ 

菊花大根•筆しょ〇が (P.71 参照）••各適宜 


調理 
スタート 






230°C 


230°C 



作 

0 

方 


作 

0 

方 


B 白身魚は、酒•塩をふり、 
下味をつけます。 

D にんじんは2〜の厚さ 
に切り、花形で抜きま 
す。絹さやは、すじをと 
つて水洗いします。たま 
ねぎは薄切りにし、生し 
いたけは石づきを取り、 
飾り包丁を入れます。 
ぎんなんは鬼がらをむ 
き、玉じやくしの背を使 
い、転がしながらゆでて、 
しぶ皮をとります。 


E アルミホイルに薄くサラ 
ダ油を塗り、 m の魚をの 
せ [ Z を並べて包みます。 
約 230°c で予熱します。 
オーブン皿にのせて10〜 
12分焼きます。 

□ 出来上がつたら®をか 
け、レモンを添えます。 


B ぶりは®に加分程漬けておき 
ます。 

3オーブン庫内に網のみを入 
£れ、約23〇°0で予熱します。予 
熱が完了したら網にサラダ油 
を塗り、オーブン皿にセット 
し、 m のぶりをのせ、5〜6 
分焼きます。 


E 皿に盛り、菊花大根と筆しょ 
ぅがをあしらいます。(71ぺ 
1ジ参照) 
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材料_4人分 


伊勢えび(又は□ブスター） . 2尾 

ブランデー . 大さじ6 

ソース 

x ’ d ネー 人 . 

レモン汁 . 


生クリーム 

M . 

こしよ〇… 
付け合わせ 
クレソン…… 


•大さじ4 
•大さじ1 
•大さじ2 
……少々 
……少々 

. 適宜 


えひのテルミドール 


(作り方圊) 



(作り方®) 




(作り方®) 

250°C ► 3 〜 4 分 



(作り方 S ) 


ささえのつほ焼き 


► 200°C ► 6 〜 7 分 


調理 
スタート 


調理 
スタート 




さざえ (1 個約 100 g ) …… 

. 4個 

しよ〇ゆ . 

. 少々 

生しいたけ . 

. 1〜2枚 


だし汁 . 

. 1 0 One 

㊇ 

しょうゆ . 

……小さじ1/2 

みりん . 

……小さじ1/2 


iS . 

. 少々 

みつば . 

. 適宜 


V_ ノ 


作 

0 

方 


B 伊勢えび又はロブスターは、 
腹部の真ん中から頭の方へ包 
丁を入れ、上から押えるよ、っ 
にして切り、尾の方も同様に 
して、2つに切ります。 


r 


分 

人 

4 


柳 


3す。 


さざえはタワシでよく洗いま 







約2〇°0で予熱します〇オ 
1ブン皿に網をセット 
し、 m をおきます。しょ 
ぅゆを落とし、6〜7分 
焼きます。 

焼いたさざえの身を取り 
出し、ワタを除き、身を 
適当に切ります。 


0 


|さざえの殼に生しいたけ 
の細切りと al を入れ、@ 
を注ぎます。才^~~ブン皿 
に網をセットした上にお 

き、約 250 °c で3〜4分焼 

きます0 

焼き上がったら、適当な 
長さに切ったみつばを飾 
ります0 



ブランデ^ —を全体にふりか 
け、しばらくおきます。 

E 約§でで予熱します。ォーブ 
ン皿に網をセットし、えびを 
のせ、7〜8分焼きます。殼 
から身をはずして、小さく切 
ります。 

□ ソースを作ります。マヨネー 
ズとレモン汁を合わせ生クリ 
丨ムも加えて混ぜます。 

EE [ 3 ] の身と E [5 のソースを混ぜ合 
わせ、塩•こしょぅで調味し 
ます 

□ 殼に囹をつめて、約刎でで8 
〜10分焼きます。最後にクレ 
ソンを飾ります。 
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150°C ►12 〜 14 分 ► 


調理 
スタート 


庫内蒸らし 
約15分 


材料#4わん分 

卵 . M2 個干ししいたけ 

だし汁 .400 n 6 砂糖 . 

塩 . 小さじ1/2ぎんなん…… 

㊇ 薄□しようゆ……小さじ1かまぼこ…… 


みりん . 小さじ1/2みつ葉 . 

えび . 4尾ゆず又はすだち 

と0肉 .60 g 

しよ〇ゆ . 小さじ2/3 

酒 . 小さじ2/3 




作 

0 

方 


蒸 

ん 

わ 

茶 


一だしをとり、®の調味料と合 


■わせて冷まします。 




0 


B 


ひとことアドバイス 


茶わん蒸しの中身を変えて、豆腐 
を入れたり、うどんを入れたりする 
と空也蒸し、小田卷蒸しにもなり、 
あんかけにして、わさびなどを添え 
ても、おいしくいただけます。 


えびは殼と背わたをとり、と 
り肉はそぎ切りにし、しよ、っ 
ゆと酒で下味をつけます。 

干ししいたけは砂糖をひとつ 
まみ入れた水でもどし、石づ 
きを取り除き飾り包丁を入れ 
ておきます。 

I ぎんなんは鬼がらをむき、さ 
つと塩ゆでし、しぶ皮をとつ 
ておきます。 

卵は泡立てないよぅによく溶 
きほぐし、冷めた m の調味液 
を加えて裏ごしします。 

I 蒸し茶わんに、具を色どりよ 
一く並べ、 S 1 の液を静かにそそ 
ぎ、最後にみつ葉•ゆず又は 
すだちをのせます。 

アルミホィルを2枚重ねて、 
しつかりふたをします。オー 

ブン皿に並べ、約 150° c で 12 〜 
14分加熱し、そのまま庫内で 
約15分蒸らします。 

※加熱時間は、卵液の温度 
と器の大きさにより多少異 
なります。卵液は約 25 °c が 
適温です。温度が高いとス 
がたつたりします。 


々少〇〇切適適 
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180°C ►16 〜 18 分 ► 


調理 
スタート 


庫内蒸らし 
約10分 


卵豆腐 


材料籲14 x 11 x 4.5 cm の金属製卵豆腐型 


卵. 


.M3 個 

だし汁 . 

. 300nC 

塩. 


• 小さじ1/2 

みりん . 

. 小さじ1 


だし汁 . 

.200n6 

㊇ 

薄□しょうゆ••… 

. 大さじ2 


みりん . 

. 大さじ2 

青じそ . 

. 適宜 


V_ J 


作 

0 

方 


n 


0 


卵は泡立てないよぅによく溶 
きほぐし、冷めただし汁を加 
え、裏ごしします。®は合わ 
せて一煮立ちさせ冷ましてお 
きます。 

m の卵液に塩•みりんを加え 
て味付けし、水でぬらした型 
に静かに入れます。 

アルミホィルでしっかりふたを 
してオーブン皿にのせ、沸と、 っ 
したお湯を約 lcm 程はり、約 
180 ° c で 16〜18 分加熱し、その 
まま 庫内で約 10 分蒸らし ま 
す。 

lal を冷蔵庫で冷やし、青じそ 
一をしいた器に盛り®の汁をか 
けます。 

※加熱時間は、卵液の温度と 
器の大きさにより多少異なり 
ます 
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I 田楽 


豆腐 . 

こんにやく . 1枚 

木の牙 .ill 宜 

けしの実 . 適宜 


材料#4人分 

■M/2T 田楽みそ 


白みそ .80g 

砂糖 . 大さじ2 

だし汁 . 大さじ3 

みりん . 大さじ2 

赤みそ . 7〇 g 

砂糖 . 大さじ5 

だし汁 . 大さじ2 

みりん . 大さじ1 



(作り方®素焼き） 


230 °C ► 

4〜5 分 

► 

調理 

スタート 

(作り方 ffl 田楽） 

230 °C ► 

約 2 分 

► 

調理 
スタート 


作 

0 

方 



B 豆腐はふきんで包み、水気を 
切り、扇形に切ります。 


0 


こんにゃくも扇形に切って、 
湯通しします。 

鍋に各々みそと調味料を入れ 
て火にかけ、2種類の田楽み 
そを作ります。 


0 


ーオーブン皿に才^—ブン用ぺ一 
ーパ-を敷き、豆腐•こんにゃ 
くを並べて約 23〇 °0 で4〜5分 
素焼きしたあと、 al の田楽み 
そを塗り、約 23〇 °0 で約2分焼 
きます0 

焼きあがったら、木の芽•け 
しの実をのせます。 


































■スペイン 風オムレツ ■ 


180°C ► 26 〜 28 分 ► 



材料#4人分(直径 20 cm の耐熱性ガラス容器） 


じゃがいも . 

たまねぎ . 1/2個 

トマ!- . 1イ固 

ベーコン . 3枚 

サラダ油 . 適宜 

卵 .M4 個 

牛乳 .50n6 

塩 . 小さじ1/2 

こしょう . 少々 

パセリ . 適宜 


_1個 ト マ ト ソース 


パター 
にんに< …… 
トマト(缶詰） 
ブイヨン…•… 

薄力粉 . 

レモン汁…… 

iS. 

こしよ〇…… 


.30g 

. 1片 

……1/2缶 
…… 150n6 
•大さじ1/2 
•小さじ1/2 

. 少々 

. 少々 


ぬり用バター . 適宜 


作〇方 


n 




0 


じやがいもは皮をむき、5腿 
の厚さのいちよぅ切りにして 
水にさらし、ゆでておきます。 

たまねぎは薄切りにします。 
トマトは皮をむき、へたとた 
ねを取り除き lcm 角に切り、 
水分をよく切っておきます。 
ベーコンは lcm 幅に切りま 
す。 

サラダ油で、べ^ —コン•たま 
ねぎ•じやがいもの順に炒め 
ます。 

1 ボ^—ルに卵を割りほぐし、牛 
I 乳を加えて、塩•こしよぅで 
調味します。 

器にバター を 塗り al を 敷きま 
す。 トマトを のせて [5 を 流し 
込みます。オーブン皿にのせ、 

約 180 ° c で 26 〜 28 分 焼きます。 

刻みパセリをかけます。 

|トマトソ ー スを作ります。 バタ 
11 を鍋に入れ、にんにくのみじ 
ん切りを炒め、他の材料を加 
えて5 ^^^10 分 煮つめます。 







































桜こはん 


(ふ 


(ふた付ラス容器） 


もち米 .1.5 カップ (24 〇 g) 

うるち米 .1.5 カップ (24 〇 g) 

桜の塩漬け . 16本 

食紅 . 少々 

桜の塩漬けのもどし汁••… lOOne 

水 .50CM 

塩 . 少々 


㊇ 








280 °C ► 10〜12 分 ► 

調理 
スタート 

+ 180 °C ► 約 10 分 ► 

調理 

スタート 

► 

庫内蒸らし 
約15分 




作り方 


n 


0 


時間程水に浸し、水気をきっ 
ておきます。 

桜の塩漬けはぬるま湯 200 -で 
もとし ます。 

m の米をふた付の耐熱性ガラ 
ス容器に入れます。 

一鍋に®を入れて火にかけ、沸 
一とぅ したら 熱い ぅちに al に 加 
えてふたをします。 

※食紅はごく少量で十分色が 
出ますので注意して下さい。 

[4]をォーブン皿にのせ、 約 

280 °c で 10 〜 12 分 加熱し、温度 

を 約 180 ° c に下げて 約 10 分 加熱 

します。炊き上がったらその 
まま庫内で 約 15 分 蒸らし、か 
き混ぜます。 

ごはんを型抜きし、水気をふ 

きとった 桜をのせます。 
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I 、かめし一山菜おこわの応用一 




230 °C ► 8〜1盼 


調理 
スタート 


山菜おこわ 


(ふた付«0ラス容器） ] 

もち米 . 

……2カップ (32 〇 g) 

山采水煮 . 

. 1パック 

にんじん . 

. 1/3$ 

油あげ . 

. 2枚 


だし汁 . 

.20(M 


砂糖 . 

. 小さじ2 


みりん . 

. 大さじ1 


しょうゆ…… 

. 大さじ2 


m . 

. 大さじ2 


. 

. 小さじ1弱 

煮51 

卜+だし汁••… 

.32(M 

V. 




材料#4人分 

いか (1 ぱい 250g 程度）…2はい山菜おこわ(上記参照） 

Iしょうゆ . 大さじ2つまようじ 

㊇酒 . 大さじ1 付け合わせ 

I砂糖 . 大さじ1筆しょうが . 

だし汁 .10ne 木の芽 . 

しょうゆ•……大さじ卜1/2 

⑬1砂糖 . 小さじ1 

片栗粉 . 小さじ2 

水 . 大さじ1_1/2 


•半量 


•適宜 

•適宜 


作 

0 

方 



E をォーブン皿にのせ、約 

280 ° c で 10 〜 12 分加熱し、温度 
を約 180°0 に下げて約 10 分加熱 
します◦炊き上がったらその 
まま庫内で約15分蒸らし、か 
き混ぜます。 


B いかはワタと足を取り出し 
て、®の調味液に 30 分程漬け 
込みます。山菜おこわ(上記 
参照)を詰め、口をつまよぅ 
じでとめます。 

a 約§でで予熱します。ォーブ 
ン用ぺーパーを敷いた才^ —ブ 
ン皿に m をのせて8〜10分焼 
きます。 

E 鍋に⑧の調味料を合わせて一 
煮立ちさせ、とろみをつけて 
あんを作りいかめしにかけま 
す。筆しようが、木の芽を添 
えます。 



B もち米は洗って一時間程水に 
浸し、水気をきっておきます。 

a 山菜は水切りし、にんじんは 
せん切りにします。油あげは 
熱湯をかけて油抜きし、せん 
切りにします。 

E 鍋に®を合わせ、 s を加えて 
5〜6分煮ます。ざるに上げ 
て煮汁を切り、煮汁は残して 
おきます。 

□ m の米と H al の具をふた付の耐 
熱性ガラス容器に入れます。 

E 鍋に m の煮汁と 
だし汁を入れて 
火にかけ、沸と 
ぅしたら熱いぅ 
ちに al に加えて 
ふたをします。 



63 










































































□ 

てたれ鍋 
ふらてに 
t こ熱火あ 
f いにず 

とうかき 

I ■ちけの 
X に' ゆ 
囹沸で 
にと汁 
加うを 
えし入 


栗おこわ 


r 材料#4人分 

(ふた付の深い耐熱性ガラス容器） 

もち米 . 3カップ (480 g ) 

あずき .50 g 

むき栗 . 1◦粒 

it . 少^? 

あずきのゆで汁 .480 n 6 

(た0ない場合は水を加える） 



調理 
スタート 


+ 180 °C 


調理 
スタート 


約10分 


270 °C ► 20〜22分 ► 


チキンピラフ 


庫内蒸らし 
約15分 






庫内蒸らし 
約10分 


調理 
スタート 


280 °C ► 10〜12分 ► 


作 

0 

方 


3もち米は洗って一時間程 
水に浸し、水気をきって 
おきます。 

の米と m のあずき、む 
き栗•塩をふた付の耐熱 
性ガラス容器に入れます。 


E ffl を才 j ブン皿にのせ、約 

280 ° c で 10 〜 12 分加熱し、温 
度を約 180 ° c に下げて約 10 分 
加熱します。炊き上がった 
らそのまま庫内で約15分蒸 
らし、かき混ぜます。 


B あずきは水からゆで、煮立った 
ら1度お湯を捨て、再び水を 
入れて少し硬めにゆでます。 


B 米は洗って水気をきり、加分 
程おきます。 

とり肉は 2cm 角に切り、たま 
ねぎ•にんじん•にんにくは 
みじん切りにします。 

E 鍋にサラダ油•バタ^ —を熱し、 
[ Z を炒めて塩•こしょぅで調 
味し、 m の米を加えて さらに 
炒めます。炒めたらふた付の 
耐熱性ガラス容器に入れ、グ 
リンピースも加えます。 


□ 別の鍋に®を入れて火にか 
け、沸とぅしたら熱いぅちに 
al に加えてふたをします。 

E ffi をオーブン皿にのせ、約 

270 ° c で 20 〜 22 分加熱し、炊き 

上がったらそのまま庫内で約 
10分蒸らします。 

□ かき混ぜて盛り付け、最後に 
パセリを添えます。 


ピラフをおいし<炊<コツ_ 

ス—プ とお 米は炊く寸前に合わせ 
ましよ > つ。 
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250 °C ►11 〜 13 分 ► 


■ホ ワイト ソース ■ 


材料 


分量 

1カップ 

2カップ 

3カップ 

4カップ 

バ 

夕 

- 

15 g 

30 g 

50 g 

70 g 

薄 

力 

粉 

15 g 

30 g 

50 g 

70 g 

牛 


乳 

y 2 カップ 

1カップ 

1ヴ2カップ 

2カップ 

ブ 

ィ3 

ン 

%カップ 

1カップ 

1ヴ2カップ 

2カップ 

塩. 

こしよう 

各少々 





材料#4人分 

マカロニ .80 g 

と0むね肉 .80 g 

むきえび .100 g 

たまねぎ . 1/2個 

バター . 大さじ2 

マッシュルーム（スライス） . 小1缶 

塩 . 少々 

こしよ〇 . 少々 

ホワイトソース(下記参照） . 3カップ 

ピザ用チーズ .80 g 

パセリ . 適宜 

ぬり用バター . 適宜 


fm 


作り方 


マカロニは塩ゆでします。 

とりむ ね肉は lcm の角切りにし、 
tiJ えびは背わたをとり、たまねぎ 
は薄切りにします。 

E フライパンにバターを熱し 、 E [2 
を炒め、マツシュル^ —ムを加え 
てさらに炒め、塩•こしょぅで 
調味します。 

□ ホワイトソースを作り、％量と 
m . al を混ぜ合わせます。 

E グラタン皿にバターを塗り 、 E [5 
を入れ、残りのソースをかけて 
チ^—ズをのせます。才^ —ブン皿 
にのせ、約 250 °c で 11 〜13分焼き 

E 焼き上がったら、刻みパセリを 
かけます。 


作 D 方 



B 鍋にバターを溶かし、薄力粉 
を加え、木じやくしで焦がさ 
ないようによく炒めます。 


そこへ牛乳とブイヨンを少し 
ずつ加え、木じやくしで鍋の 
底から混ぜます。とろみがつ 
くまで煮て、塩•こしょぅで 
調味します 
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チキンドリア 

ーチキンピラフの応用一 








(作り方 m なす） 


230 °C ► 

8 〜 10分 ► 

調理 
スタート 

(作り方圄） 

250 °C ► 

10 〜 12分 ► 

調理 
スタート 






230 °C 




材料#4人分 


なす . 

. 4本 


ブイヨン . 

…… lOOne 

サフタ油 . 

. 適宜 


. 

•小さじ1/2 

トマト（大） . 

. 2個 


こしよ〇 . 

. 少々 

たまねぎ . 

. 1個 


砂糖 . 

••••小さじ1 

にんに< . 

. 1片 

㊇ 

ケチャップ . 

……大さじ3 

豚ひき肉 . 

. 1008 


ウスターソース 

…大さじ1 

ベーコ: y. 

. 2枚 


白ワイン . 

……大さじ1 

パター . 

.30g 


デミグラスソー 

ス……5〇 g 

薄力粉 . 

………大さじ3 


□ーリエ(月桂樹の葉）…1枚 

パン粉 . 

. 適宜 

ぬ0用パター . 

. 適宜 

、ピザ用チーズ…•… 

V. _ 

.80g 

パセリ . 

. 適宜 


作 

0 

方 


作 

0 

方 


yl 

夕 

ラ 

グ 

の 

卜 

卜 

と 

す 

な 


n 


B 


0 



なすは斜めに約 lcm の輪切りに 
し、水にさらしてアクを抜き 
ます。水気をょくふきとり、 
ォ^—ブン用ぺ ■ — /< —を敷いた才 ■ — 
ブン皿に並べ、サラダ油を少量 
かけます。約230°0で8〜10分 
焼きます。 

トマトは皮をむき、輪切りに 
し、水分を切っておきます。 

たまねぎ•にんにくはみじん切 
りにし、バタ1で炒め、豚ひき 
肉と lcm 幅に切ったベーコンを加 
え、さらに薄力粉を加えて炒 
めます。 

I ® に®を加えて煮詰めます。 

グラタン皿にバタ1 を 塗り 、な 
すとトマトを 交互に 並べ、 al の 
ゾ '— スを かけ、チ^— ズと パン粉 
をのせます。才^—ブン皿にのせ、 
約250°0で10〜12分焼きます。 

一焼き上がったら刻みパセリを 
一 かけます。 


B チキンピラフを作ります。 

(64ぺージ参照) 

ホワィトソースを作ります。 
LkJ (65 ぺージ参照) 

E バターを薄く塗った耐熱容器に 
m を入れ、 [21 のホワィトソ^ — ス 
をかけます。チ^—ズをのせて 
粉チ^ — ズをふりかけます。約 

230 ° c で8 〜1 0分焼きます。 

□ 焼き上がったら刻んだパセリ 
をかけます。 
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…大 2 個 
……4枚 
大さじ3 
大さじ2 


たまねぎ . 

フランスパン(厚さ約 1cm) 

J 、 ター . 

コーンスターチ . 

ブイヨン . 


こしょう…… 
ピザ用 チーズ 
パセリ . 


材料_4人分 


(作り方®もち） 



(作り方囹グラタン） 

250 °C ► 11〜13分 ► 


調理 
スタート 



(作り方 m フランスバン） 


250 °C ► 3〜5分 


調理 
スタート 


(作り方 m 


250 °C ► 7〜9分 


調理 
スタート 




おもちのクラタン 



材料#4人分 


たまねぎ . 1個 

しめじ . 1パック 

カニ缶 .100g 

バター . 適宜 

ホワイトソース （P.65 参照）……3カップ 

もち (1 切れ約 50g) . 8切れ 

ピザ用チーズ .80g 

ぬり用バター . 適宜 

パセリ . 適宜 

V_ J 





作 

0 

方 


作 

0 

方 


它々々宜宜 
1少少適適 


B フランスバンは、約1§の厚 
さに切り、オーブン皿に網を 
セットした上にのせ、 約 250 °c 
で 3〜5分 焼いて 卜 j ストし 
ておきます。 


n 

B 


たまねぎは薄切りにし、しぞ 
めじは石づきを取ってほぐし 
ます 


ホワイトソ I スを作りま 

す。(65ぺージ参照) 


E 鍋にバターを溶かし m を炒 
め、 [ Z のホワイトソ^—スを加 ノ 
え、汁を切ったカニも入れま 
す。 ■ 


才^~~ブン用ぺ • —パ . —を敷いた 
ォ ーブン皿にもちを 並べ、 約 
230 °c で 5 〜 7 分 焼きます。 
バターを塗つたグラタン皿に 
焼いたもちを 並べ、 al を注 
き、チ ーズ をのせます。 才 
1 ブン皿に のせ、 約 250 P で 11 
〜 13 分 焼きます。 


4 

ン 

才 

二 

才 


E きつね色になったら、コーン 
スターチを加え、しばらく炒 
め、ここにブィヨンを入れて 
煮つめ、塩•こしょぅで調味 

□□ [!] を深めの耐熱容器に分け、 
m のパンを浮かせ、ピザ 用 チ 
- — ズをのせます。才^ —ブン皿 
にのせ、約25〇°0 で7〜9分焼 
き、刻みパセリをかけます。 



E 焼き上がったら、刻みパセリ 
をかけます。 


3鍋にバターを溶かし、薄切り 
にしたたまねぎを、きつね色 
になるまで炒めます。 
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野菜の重ね焼き 


材料籲4人分(耐熱容器） 

じやがいも . 2個(約3◦〇 g) 

たまねぎ . 大1個 

バター . 適宜 

ピーマン . 4個 

トマト . 2個 

ピザ用チーズ .100g 

生クリーム .150nC 

卵 .M1 個 

塩 . 少々 

こしよ〇 . 少々 

ぬり用バター . 適宜 


180 °C 


18〜20分 


調理 
スタート 


B じやがいもは皮をむいて 5 腿 
幅の輪切りにし、水にさらし 

3[11のじやがいもは、塩ゆでし 
ます。 

E たまねぎは薄切りにし、バタ 
- — で炒めます。ピ^ —マン•卜 
マトは輪切りにし、トマトの 
水分をよく切っておきます。 

□ 耐熱容器にバターを薄く塗 

り、野菜を斜めに並べるよう 

に重ねます。 

E 上から塩•こしようをふり、 
チ^—ズをのせます。生クリ^— 
ムと卵を合わせ、塩•こしよ 
うしたものをかけます。 

E ffi をオーブン皿にのせ、約 

1 80 ° c で 1 8 〜20 分焼きます。 







































(作り方 m じやがいも） 


250 °C 


調理 
スタート 


味じやがいもの大きさにより、焼き時間が異なります。) 
(作り方 m _ 

250 °C ► 3〜5分 ► |ス，卜 



ベークドホテト ■ 


材料#4人分 

じゃがいも . 中4個 

トッビング 

マッシュポテト （P.53 参照） .100g 

ベーコン .30g 

マヨネーズ . 適宜 

ピザ用チーズ . 適宜 

バター . 適宜 

パセリ . 適宜 


調理 
スタート 


材料#4人分 


なす (1 個約15〇 g) 
|しよ〇ゆ…… 

㊇だし汁 . 

I酒 . 

しようが . 

あさつき . 

花穂じそ . 

サラダ油 . 




作 

0 

方 


□ 焼き上がったら、刻みパセリ 
をかけます。 


ひとことアドバイス_ 

ポテトの下部を両手の親指と人さし 
指で持ち上げるようにして押さえる 
と、切り口がきれいに開きます。 
※バタ—を切り口に乗せるだけで 
もおいしくいただけます。 



B じやがいもは洗ってアルミホ 
ィルに包みます。オーブン皿 
に網をセットし、上にのせ約 
250 P で30〜40分串が通るまで 
焼きます。十字に切り込みを 
入れて指で下部を押えて、開 
かせます。 

3[11のじやがいもに、マッシュ 
ポテトを絞り、粗く刻んだベ 
1コン•マヨネ-—ズ•チーズ. 
バタ^ — を好みでのせます。 

E オーブン皿に網をセットし E [2 
をのせます。約 250 °c で3〜5 
分焼きます。 



す 

な 

ぎ 

焼 


□ 

□ 


B なすのがくを取り、たてに 5 腿 
幅で切れ目を入れます。 


m にサラダ油を全体にぬり、 
オーブン皿に網をセットし、 
上にのせます。約 250 °c で15 
〜17分、串が通るまで焼き 
ま^ ON 

冷水にとって、なすを冷や 
し、水気をしぼります。 

@でつゆを作って冷やし、針 
しようが、あさつきの小口切 
り、花德じそを添えます。 
※針しようがとは、しようが 
の皮をむき、針のように細 
くせん切りにしたものです。 
※なすを焼いた後、皮をむ 
いてしようがじようゆでいた 
だいてもよいでしよう。 


15 - 



4 L 〇 L 

透 


me; 2 宜宜宜宜 


産産菌塵 
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ロール キャベツ 


調理 
スタート 


(ふた付«^ラス容器） 


キヤべヅ . 

八ンバーグ種 (P.46 参照） 
薄力粉 • 


スライスべーコン 


㊇ 


ブイヨン 

iS. 

こしよ〇 
白ワイン 

□—リエ 


パセリ . 

オーブン用ペーパー 


••8枚 
•半量 
•適宜 
••4枚 


…… 60CM 
•小さじ1/3 

. 少々 

••••大さじ1 

. 1枚 

. 適宜 


作〇方 


B キャベツは水洗いし、厚い芯は 
そぎ、下ゆでします。 

ハンバーグ種を半量作りま 
す。(46ぺージ参照) 

E m のキャベツの内側に薄力粉 
をふり [Z の肉を8等分して包 
み^ 

□ べーコンを横半分に切り、口 
丨ルキャベツの上からおび状 
に卷いてよぅじで止めます。 

E ふた付きの深い耐熱性ガラス 
容器に®と al を入れ、容器の 
大きさに合わせて切ったオー 
ブン用べーパーの落としぶた 
をし、ふたをして才 ー ブン皿 
にのせ、約 18 〇°0 で 40 〜 45 分煮 
込みます。 

□ 器に盛り、刻みパセリをかけ 
ます。 
































〈輪切り〉 



•飾り切り# 

知つてお < と便利 


•ねき 

①白髪ねぎ 

ねぎの白い部分を 5 cm 位の長さ 
に切って開き、中のぬめりを 
とつて重ねます。縦に細く切つ 
て冷水にさらします。 



ラディッシュ 


変^^ 


e)> 


M0 



②花ねぎ 

細い切り込みを入れて、水に放 
します 



<□ 

• しょうが 

筆しようが 

ゆでてから、甘酢につけます。 
根しようがの根の先を、筆のよ 
うな形にととのえます。 


なす 

茶せんなす…揚げ物、煮物など。 
なすの周囲に縦に何本も切り込 
みを入れ、火を通してから 、な 
すの頭をつまんでねじります。 


# 


レモン 


ゆで卵 

1£ 襄 I® 


ぎゆろり 

① くだ抜ききゅうり 
芯を抜いて輪切りにします。 

② 蛇腹きゅうり 

板ずりしたきゆうりに、厚みの 
半分位まで斜めに細かく切り込 
みを入れ、裏も同じ切り込みを 
入れて、塩水をつけ、しんなり 
させてからねじります。 


© 



③切り違い 

板ずりしたきゅぅりを 5 cm 位の 
長さに切り、中央に切り込みを 
入れて両面から斜めに切り、2 
つに分けます。 


S3 


かぶ•大根 

菊花かぶ•大根…酢のものなど。 
かぶ•大根を立方体に切り、底 
を少し残して格子に切れ目を入 
れ、塩もみして、軽く水洗いし 
たあと、一一一杯酢につけます◦花 
芯に赤唐辛子•ゆずの皮などを 
のせます。 


•にんじん 

ねじり 梅…煮物など。 

にんじんを 正五角形に切り落と 
し、辺の中央を浅く切り込みま 
す。頂点から切り込みに向かつ 
て花型に切り、花の中心に向け 
てね じるようにくぼみを つけま 
す。 


•れんこん 

酢を入れて軽くゆで、甘酢につ 
けます。 

①花れんこん 

3〜 4 cm 長さに切り、穴と穴の 
間の部分に切り込みを入れ、穴 

にそつて丸みを作りながら皮を 

むき、薄切りにします。 


②矢羽根れんこん 

皮を薄くむき、 2 cm 位の厚さに 
斜め切りにして中央に切れ目を 
入れ、左右に開いて矢羽根の形 
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さくいん 


◊もし本誌に乱丁、落丁などありましたら下記印刷会社に 
お送りいただければお取替え致します。 
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T E L 052 (586) 6411 


•あ 

アイスボックスクッキ. . 29 

あじの塩焼き . 54 

アップルパイ . 38 

アマンドケ1キ . 31 

あんパン . 18 

•ぃ 

いかめし . 63 

いちごのシヨ >—トケ^—キ . 32 

いわしの塩焼き . 54 

•え 

えびのテルミドール . 57 

•ぉ 

オニオングラタンスープ . 67 

オリジナル食パン . 16 

おもちのグラタン . 67 

•か 

カスタ'— ドグリ —ム . 41 

カスタ1ドプディング . 45 

•< 

クリ1ム パン . 18 

栗おこわ . 64 

栗まんじゅぅ . 44 

クロワッサン . 26 

グレ ■ —ビ^— ソ '—ス . 50 


•こ 

nn ナッツマカロン . 30 

•さ 

桜ごはん . 62 

さざえのつぼ焼き . 57 

さばの塩焼き . 54 

さわらの塩焼き . 54 

山菜おこわ . 63 

さんまの塩焼き . 54 

•し 

シフオンケ ー キ . 35 

絞り出しクッキ . . 28 

シコ ■ —クリ ■ —ム . 40 

シュト^~レン . 21 

食パン . 14 

白身魚の包み焼き . 56 

•す 

スイートポテト . 44 

スペアリブ . 49 

スペイン風オムレツ . 61 

•た 

鯛の姿焼き . 55 

卵豆腐 . 59 

•ち 

チキンドリア . 66 


チキンピラフ . 64 

茶わん蒸し . 58 

•っ 

漬け込みフルーツ . 42 

•て 

田楽 . 60 

•と 

とり肉のから揚げ . 48 

とりもも肉の照り焼き . 48 

とんかつ . 47 

•な 

なすとトマトのグラタン . 66 

•は 

ハ 1 ドロ 1 ル . 24 

バタ1口1ル . 11 

バナナタルト . 43 

ハンバーグステーキ . 46 

•ひ 

ビ^—フシチユ'— . 52 

ピザ . 20 

•ふ 

ブリオッシユ . 22 

ぶりの照り焼き . 56 

フルーツケーキ . 42 


•へ 

ベ ■ ~~クドポテト . け 

•ほ 

ホワイトソース . 65 

•ま 

マカロニグラタン . 65 

マドレ ■ ~ヌ . 31 

•み 

ミートロ ■ —フ . 53 

•め 

メ PV ハン . 19 

•や 

焼き豚 . 49 

野菜の重ね焼き . 68 

焼きなす . 69 

•り 

りんごの甘煮 . 39 

•ろ 

ローストチキン . 51 

口 ■ —ストビ'—フ . 50 

ロールキャベツ . 70 

口 1 ルケ 1 キ . 36 

ロツククツキ1 . 30 
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